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introduction. 

Après avoir fait des médica¬ 

ments , fuivanc le p'ari qu: nous nous 
étions formé , il ne fera pas hors de pro¬ 
pos de parler des aliments qui, indépen¬ 
damment de leurs vertus nutritives, pof- 
fedent encore des propriétés médicinales : 
en effet, tout le monde convient qu’üsfonc 
également néceflaircs dans l’état de fantc 
& en maladie. Par leur ufage bien réglé, 
non-feulement on renouvelle & on répare 
ce que l’on pe.d à chaquq inftantpar l’ac¬ 
tion continuelle des (olides , & pat l’in- 
Tome ly, A 
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—fenfible tranrpiration , mais encore oit 

duaion.'^''"^ à bout de guérir , on prévient 
' difFe'rentes maladies, contre lefqucllcs ne 
peut rien tout le vain étalage des reme^ 
des officinaux. La perfcélion de la mé^ 
dccine, dit Celfe , eft de ne pas employer 
de médicaments : un aliment convenable 
& bien choifi eft , félon Pline , le meilleu,. 
de tous les remedes : JFedelius a enfin 
avancé qu’on pouvoir trouver dans la cuifine 
des fecours plus efficaces que ceux que 
pharmacie nous fournit ; mais quelqu’un 
^nore-t-il que le régime eft le plus puif, 
(a^nt remede qu’on puifte oppofer aux ma, 
ladies: en voilà plus qu’il n’en faut po^,J 
juftifier le projet de joindre ce petit traité 
à celui de la matière médicale. Comtriç 
la variété des aliments que nous a prodi^ 
gués la main libérale du Créateur eft irn, 
menfe , il eft important d’avoir une coni 
naiftancc des bonnes & des mauvaifes qujj, 
lités de chacun , eu égard à l’Age , 
faifons , Sc aux tempéraments. Il femble 
qu’il faille regarder comme les meilleu,-5 
te les plus propres à remplir le but de ^ 
nature , ceux dont l’odeur & la favcuj. 
font agréables , & que l’eftomac dig^^^ç 
âvec facilité, pourvu cependant que ri^^n 
ne s’y oppofe de la part des organes de |j^ 
di^^ition ;'‘car‘ locfqu’ils font dérangés 
tumés j'îl éft clair que le défotdre fe meç 
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par-tout , & que la fanté fe détiuit bien- ■■ 
tôt, fans efpoir de la rétablir. Il n’eft pas 
toujours poûRble de decouvr.r la caufe”^ 
de ce fâchcu'x état; elle eft fouvent ca¬ 
chée fous le plus épais nuige : ce n’cft 
que par les effets bien obfervés qu’on peut 
obtenir cette connoilTance. Nous naeons 
pas de doute fur les aliments qui révol¬ 
tent l’eftomac ; mais on fait qu’il fe ren¬ 
contre par tout des perfonnes, d’ailleurs 
en bonne fanté , qui , fans autre rci^ls 
que l’expérience , font forcées de s’abfte- 
nir de certaines chofes quelquefois même 
très-agréables , étant privées, quant à ce 
point , des connoilTanccs donc la nature 
a pourvu prefque tous les autres ani» 
maux. Ce n’eft que par cette attention 
fcrupuleufe qu’on peut connoitrc les for¬ 
ces des agents de la digeftion , à l’égard 
de tel ou tel aliment : en efat, le; ef- 
tomacs font prefqu’aufïî différents entre 
eux que les traits du vifage. Il eft im- 
poflîble de percer dans ces myfteres de la 
nature, à rtioins que d'être inftruit aupa¬ 
ravant des forces refpeétivcs des organes 
& des liqueurs deftinées à la diflbli.tion 
des aliments ; objet fur lequel il nous a 
paru à propos de nous arrêter un moment 
avant que d’entrer en mariere. 

Perfonne n’ignore que les aliments por¬ 
tés à la bouche, broyés avec les dents, 

A Z 



4 ^ Traité 

^ ^ détrempés par la falive , lorfque l'a^- 

rfuffion.invite à manger, font précipités dans 
le ventricule, par le mécanifme de la 
déglutition : c'eft-là que par le fecours de 
la boiflTon & du fuc gaftriquc , & à l’aide 
d’une douce chaleur , ils s’attcndrilTcnc , 
fs diflblvcnt , & fc changent en une pâte 
liquide , qui, combinée de differentes ma¬ 
tières , imprégnée du fluide nerveux , 6c 
participant d’une efpcce de vie , coule 
dans le duodénum, afin que par l’addi- 
' tion de la bile & du fuc pancréatique , il 
en réfulte une humeur laiteufe & pref- 
qu’homogene , qui, fe féparant des fclTes 
par une fimple filtration , va par des vaif- 
feaux particuliers , fc mêler au fang , pour 
le renouvellcr & le réparer. Il cft bon dé 
remarquer en paflant, que cette opération 
ne demande aucune fermentation , puif- 
qu’une foule d’expériences dépofent que 
le chyle conferve la nature des aliments ; 
ce qui n'arriveroit jamais , s’ils fubilfoient 
ce mouvement d’effervcfcencegratuitement 
imaginée. Cependant, fi par quelque caufe 
que ce foit, ils reftenc trop long-temps 
dansl'cftomac , toute la malTe s’échauffe , 
£c les molécu'es d’air venant à fe déga»- 
ger , elle s’enfle ; d’où rëfu'te le gonfle¬ 
ment du ventre , les bôrborygm’s, & la 
fortie des vents ; mais il cft aifé' de com- 
piendie que cette cfpèce de ferraeutatioR 
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cft un état de maladie , lequel nuit à la di- — 
gcftion naturelle, bien loin d’en être 
caufe , comme quelques-uns le penfent ; 
telles font nos conjeâures que nous fou- 
niettons très-volontiers aux lumières de 
ceux qui font plus verfés que nous dans la 
phyfique & la chimie. 

La falive, très-remplie d'efprits , lef- 
quels, pendant la maftication , fe por¬ 
tent à grands flots Vers les organes fecré- 
toires, pénétré les aliments qui ont été 
brnyés , ôc s’y mêle intimement , pour 
en faciliter la diflolution. La préfence des 
cfprits animaux dans la falive , cft démon¬ 
trée par les phénomènes bien connus des 
digeftions, & lur-tout par les effets fur- 
pt-nants que produit cette liqueur lur 
ceux qui ont été niordus de différents 
animaux , foit enragés , foit irrités : il cil 
certain , d’après mille expériences faites 
par les plus habiles phyficicns, quelle ne 
devient iqortelLe que par l’effervofccncc 
& l’embrafement des efprits : par-là il eft 
clair que prefque tous les animaux chez lef- 
quels les efprits viennent à s’enflammer 
à un degré exceffif, peuvent contraélec 
cette cruelle maladie : la fait eft évidem¬ 
ment prouvé par différentes hiftoires qui 
rapportent les fuites funeftes de la mor- 
fure d’oie , de coq , de cheval, d’âne , de 
fangüer, de loup , de chien nullement 
A 3 
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"intr " ^ même d'homme. Que losef- 

düûlon animaux contenus dans la faiive con¬ 
tribuent à donner l’énergie à cette li¬ 
queur , & la force de diflbudre les ali¬ 
ments , c’eft ce dont on ne fauroii dou¬ 
ter , fi l’on examine avec attention les or¬ 
ganes de la digeftion , & fpécialemcnt les 
gland s falivaires, dans lefquelless'infinue 
un grand nombre de neifs très-confidéia- 
bles : ce qui explique pou quoi, à la vue 
d’un mets qui flatte , il fc fait une abon¬ 
dante fécrétion de faiive : à quoi on peut 
ajouter que rien n’eft p'us capable d’cxci- 
ter un grand abord d'efprits, que la fen- 
fation agréable qu'on r.çoit en mangeant , 
fenfrtion dont les philotbphes mêm.; con- 
noin'ent le prix. La marche des n-.rfs qui 
fe diflribuent dans ces organes, fcmble 
prouver d’une maniéré inv nc.blo que le 
fuc gallique & le fuc pancréatique acquiè¬ 
rent de l’aétivité par une femblable irra¬ 
diation "des efprits. Outre cela , fi l’on 
obferve avec un jugement réfléchi le pro¬ 
grès de l’appétit & de la faim , on verra 
très-clairement que l’une & l’autre fenfi- 
tions font excitées par un mouvement par- 
ticuli-r des efprits; puifque , d’après beau¬ 
coup d’obfervations , il eft confiant que 
chez ceux mêmes qui ont bafoin de man¬ 
ger , la faim ne fe fait pas fentir , fi l’a¬ 
bord des efprits n’a pas lieu , ou eft ir» 
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régulier : perfonne , en elFet > n’igtiQre ~ 
qu'il fuffit de voir une chofe dégoCuante , 

Ou d'en entendie parler, pour ne plus fen- 
tir la faim. 

Ce qui montre d’ailleurs la force iks 
efprits à legird des fondions des l’efto- 
mac dérégié des fil es & des femmes 
grolfes , qui les porte à rechercher a- ec 
avidité , non feiilemcnt toutes fortes d’a¬ 
liments, mais même des ehofes ablurdes; 
tels font des fruits veits , des viandes 
crues & fanglantes, de la terre , du plâ¬ 
tre , des charbons, des cendres , de la 
laine , du coton , du vieux papier , des 
cuirs pourris, &c... Ce défir invincible 
prouve le dérèglement des efprits , état 
réel de maladie. C’eft de la même fource 
que vient ceite difpofition particulière de 
la bouche & de l'eftomac, par laquelle 
plufieurs perfonnes des deux fexes ont de 
i’averfion & de l’horreur pour quelques 
aliments qui font agréables, & d’un ufage 
très-commun pour les autres : horreur fi 
grande, que , s’ils en mangent, malgré 
leur antipathie , ou par force , ou par ha- 
fatd, ou par tromperie , il s’enfuit des 
fymptomes très-graves, & que la vie mê¬ 
me eft quelquefois en danger. Quelques- 
uis, chofe furprenante, ont tant d'aver- 
fion pour le pain , qu’ils ne peuvent en 
fupporter l’odeur : d’autres ont un dégoût 
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——invincible & particulier pour celle ou telf^ 
Intro-^ij,,j„ ; p'ufjeufs tombent promptement 
“ en foiblelTe à la vue d'une anguille & d'ui-^ 
hareng , d'une écrevifle , &c... L’averfiorv 
pour le lait eft fi grande chez b.-aucoup 
de pevfonncs , qu’elles ne peuvent en voir 
fans éprouver des envies de vomir: dau- 
1 res craignent le fromage, dont la vue 
ou l'odeur les fait tomb-rr en fyncope. On 
remarque enfin la même antipathie à l'é¬ 
gard du vin de quelque elpece que ce 
foit, ai lïî bien qu'i l’ég<ard de different» 
fruits, dont les autres fant leuis ddic-s. Ces 
exemp'cs furpr nints defympuhie d’an, 
lipath.e ne font-ils pas une preuve de ^ 
rRaiivaife difpofiti'.-n des cfpriis ? Ne dé¬ 
montrent-ils pas inconteftablemert que 1© 
liqui le nerveux dont la falive & les au. 
très humeurs (etvant à la digeftion fout 
également imprégnées , eft l’agent le plus 
puiffant, foit pour exciter , foit pour ré- 
gler l’appétit. 

D'après ces notions, on aura peut être 
une connoiffance plus précife des phéno¬ 
mènes de la digeftion : on parviendra fans 
doute mieux à évaluer les forces de l’ef. 
tomac ; ce qui mettra plus à portée de faire 
choix des aliments les p us propres pour 
chaque tempérament. Mais il faut encore 
éonfidérer la manière dont on a accou¬ 
tumé de' le nourrir : car , quoiqu'elle pa- 
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roIfTe exempte de danger, il ne faut ce- ^ ~ 
pendant pas y compter , à l’égard des ali- 
ments mauvais ou pernicieux qu’on ne dé¬ 
lire que par un goût bizarre & dépravé ; 
puifqire tôt ou tard ils portent dans l’éco¬ 
nomie animale des défordres qui deman- 
denr les fecours de la médecine. Quelque¬ 
fois néanmoins on peut tolérer l’ufage des 
aliments , bien que peu falutaires, aux¬ 
quels on eft accoutumé J un grand nombre 
de ceux memes qui font le plus occupés 
du foin de leur fanté ne peuvent y re¬ 
noncer : car une longue habitude devient 
une fécondé nature , qu’on ne contredit pas 
impunément: ainfi, pour reébifierce mau- 
■''ais régime , il faut aller par degrés ; il 
f^roit dangereux de le quitter tout-à-coup, 
Daillcurs c’eft fe tromper beaucoup que 
d’ajouter foi à ce proverbe populaire , que 
tout cft fain pour ceux qui le portent bien ; 
car les aliments trop gvolTiers & crus , 
falcs, & chargés d’aromates , ou dégui- 
fés par l’art des cuifiniers, de même que 
les liqueurs fpiritueufes & fermentées » 
quelque forte que foit l’habitude , mena¬ 
cent non-feulement de maladies argues 
ti'ès-dangereufes , mais encore de chroni¬ 
ques très-opiniâtres routre ces maux , ceux 
qui fe livrent à l’intempérance y nom 
qu'une vieilielTe mifcrable , fi cependant 
ils y arrivent, Pcifoune n’ignore fans doute 

As 
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--que les hommes les plus forts. &: Te*.- 

, p us robuftes , chez lefqu ;ls la chylifica- 
^ la fanguifi ation paroifl'ent fe faire- 
paifiitement, (ont très-fouvcnt expofés à 
de trilles accidents. Ceux donc qui veu,- 
lent jouir d’une famé inaltérable , & vi¬ 
vre long-temps , doivent oblervcr un boa 
régime, ôc préférer un mets fimp!e,'& adë 
à préparer, à ceux que la déli.atelfe 6c le 
luxe ont introduits fur nos tables. On ccf- 
fera d’être furpris qu’il y ait tant de ma¬ 
ladies difoit de fon temps Sénsque , fi; 
l’on fait attention au nombre des cuiliniersr 
tout le monde fait enfin , & dit tous lej 
jours que la gouimandife tue plus d'hom¬ 
mes que l’épée ; m.iis cela n; corrige p;r.. 
fonne.. Ceux qui font livrés à la bonn» 
clrere , & qui ne trouvent bon que ce qui- 
eft d’ün haut goût , s’élèvent foitcmenr 
contre les préceptes de fobnété preferits 
par les médecins ; préférant le p'aifir ac- 
tu :l de fatisfaire leur appétit & leurs fens 
à l’avantage de fe porter bien le lende¬ 
main. Une vie agitée & tourmentée pat 
tous les maux de l’efprit 6c du corps , 
efi: el'e donc plus heureufe que ce qa’ils 
appellent le dégoût continuel du régime >. 
Qu’ils interrogent à cct égard ceux que 
l’expérience 5c la maturité de l'âge o u 
ii'ifttui s I On peut conclure de-là qu’un 
genre de vie bien réglé tient le pre.niei 
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rang parmi les piéceptts falutaires que 
nous donne la médecine: tel 
du petit traité dont nous allons expofer 
le plan. 

Une partie des aliments les plus fains eft 
tirée des végétaux ; les principaux font , 
fans contredit, les grains que produifent 
les champs cultivés, & qui different des 
autres plantes par leurs épis ; tels font le . 
froment j le feigle , l’orge, &c. on err 
fait le pain , dont on auroit bien de la 
peine à fe paffer : ôn prépare encore avec 
leur farine differents mets, comme des 
potages , des pâtifferies , &c. Après les 
blés viennent les femences légumineufes, 
qui naiffent enfermées dans des filiques , 
tels font les pois communs » les pois 
chiches , les lentilles , les haricots, & au¬ 
tres de ce genre : lorfqu’ils font fecs » ils 
ont befoin d’une coélion convenable qui 
les rend moins venteux & pins aifés à di¬ 
gérer. On doit mettre au nombre des 
meill.urs aliments les herbes potageiesî tel¬ 
les font la laitue , l’endive , les épinards > 
les choux , &c... De cette dalle font auilî 
les racines, comme le raifort , ta rave » 
le panais j la carotte > le poireau, l’oi¬ 
gnon , &c. auxquels on peut ajouter, les 
pois & les haricots verts , les fruits des 
p'antes cuctiibitacécs, ceux d'artichauts, 
&c. U eft bon de remarquer au ^uÿt 
A 6 
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^ J ^ légumes que U*s jardiniers tk les cuilîiîers: 

•1 Üion ' f’om aux plantes liliqueufes » 

'aux cucuvbitaeées, aux arù.hauts & aux 
herbes potagères ; m'isle bon ordre nous, 
a obligés de placer les premières J ou Ls 
plantés à filkp'es avec les farineux, Sc dj 
comprendre fous le nom de légumes l.s 
autres herbes & racines potagères & les 
cucnrbitacées. 

Les fruits des arbres & des artHilfeaux ^ 
par leur variété, font pour no s d’uno 
grande tcffource : les premiers font les 
cerifjs, Us prunes , les abricots, les pê-, 
ches , les pommrs, les poires , Sic..,. Us 
gi'us cftimés d’entre les féconds font Us 
raifîi’s , les framboifes, les grofeil'es, aux, 
quels nous ajou croirs les fraifes. D'ail, 
leurs on les diftingue en fiuits d’été ; tels 
font les certes , les mures , les frailes.^ 
S c.... en fruits d'automne , comme les pê« 
ches, les prunes , les raifins. Sic.... ea 
fruits d’hiver ; favoir , les poires, les-pom. 
mes, les châtaignes, &c... Les fruits ten- 
dics, doux , d'une faveur agréable, qui 
ont acquis leur grofl'eur & leur degré de 
maruiité, fourhiflent un aliment falutaire , 
fHr-tout..à ceux qui ne boivent point de 
vi» , aux gens de lettres, aux bilieux , 6c 
à ceux qui ont des obftruétions ; on peut 
oiêtne, iuivant M. Tijfot , en permet¬ 
tre l’ufagc à, ceux qui ont la lîevxc ; 
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mais ou l'interdira aux perfonnes foibles , 
& à celles qui font incommodces de cru- 
dites acides^ Il n'en tft pas de même des 
f.uits précoces > qui n'ont d’autre mérite 
que d’être peu communs, & de fe ven¬ 
dre fort cher ; ni des fruits huileux, tels 
que les o'ives, les noix , les amandes , 
les avelines, qui fouvent chargent l’cfto- 
mac : ceux qui font fecs, trop durs, fi¬ 
breux , ou dont le tilTu cft compaél; & 
ferré , fe digèrent encore difficilement, 
& doivent erre regardes comme des fubf- 
tances qui fourniflent peu de fuc nourri¬ 
cier. Enfin , on confit de différentes ma¬ 
niérés les fruits & les autres parties des 
végétaux , afin qu’ils fe confervent long¬ 
temps , & qu’on puifle en avoir dans tou¬ 
tes les faifons de l’année : on emploie 
pour cet effet le fcl, le fncre , le miel, le 
vinaigre , l’eau de vie, &c. On juge aifé- 
ment que leurs bonnes ou mauvaifes qua¬ 
lités dépendent principalement de la ma¬ 
niéré donc ils font confits , & que cette 
prcpiration les rend ordinaitcmei.t moins 
mai fains.. 

La quantité d’aliment» que donne le 
régné animal , n’eft nas moins confidéi a» 
ble ; les zoographes le divifent en trois 
claffis , qui contiennent les quadrupèdes , 
les oifeaux Ôc les poijfons. L’expérience, a 
appris qu’ils fourniiiéat une nounicure^ 
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moins falubre , quoique les habitants des 
villes en falTent un ufage très-fréquent > 
*& que plus analogues à nos humeurs 
leurs chairs , au rapport de SanBorius , 
augmentent avantageufement la tranfpira- 
tion. On fait qu’on ne peut pas garder 
la chair des animaux longtemps, fans 
l’expofcr à une putréfaélion , pour la¬ 
quelle tout le monde a la plus grande 
horreur ; que les végetaux fc conferve- 
ront long-temps, & que leur pourriture 
n'a rien de bi:n rebutant. On conçoit 
dc-là pourquoi les parties animales qui fé, 
journent trop long-temps dans l’eftomac , 
forment fouvent des amas putrides , très- 
«uifibVs à l’économx animale : ce n’cfb 
peut-être pas d’une autre fource que dé¬ 
rivent quelques fievres d’un mauvais ca- 
raâere , & plufieurs autres maladies, donc 
la caufe cft prefque toujours cachée. Oti 
fait d’ailleurs qu’une grande partie des 
habitants de l.i terre ne mangent pas de- 
viande ; que leur vie cft plus longue, ^ 
exempte de maladies. 

Daiisla claCTe des quadrupèdes , on fait 
p'us de cas des jeunes arimaux , de ceux 
fur tout dont l’acctoiflement eft plus 
prompt, que des vieux ; la chair de ces 
dernieisplus fechc , dure & compafte ^ 
ne fc digéré pas ai 'cment. Ceux qui fo 
Bouiriffent des fruits de la terre , font de 
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beaucoup préftrables aux carnaffiers : ceux " ' ■ '■* 
qu'on a coupés valent mieux que ceux qui 
font entiers. Il faut d’ai'lcurs avoir egard , 
noii-feulcment au pâturage où ils pailTent 
& aux endroits marécageux ou moinueux 
qu’ils habitent, mais encore au ciel , & 
au climat fous lequel ils vivent : car les 
animaux des pays chauds, toutes chofes- 
égales d’ailleurs , font les plus eftimés. 

Ceux qu’on éleve à la maifon, & qu’oti 
engrnidé , palTent pour être plus délicats SC 
plus fains que ceux qui font dans les foiêcs i 
_la chair de ces derniers cependant peut être 
mangée impunément par des hommes ro» 
buft s & accoutumés à des travaux rudes f 
*els font les laboureuts , les folToyeurs, 
les porte-faix , & tous ceux qui exercent 
une profefïion pénible & laborieufe: des. 
viandes trop délicates & trop tendres les 
«outiiroient moins. Enfin il faut regarder 
comme un mauvais aliment , & de diffi¬ 
cile digeftron , les parties tenaces & gluan¬ 
tes des animaux j tels font les pieds , l’ef- 
tomac ôc les inteftins, le foie & la rate 
la langue & le cœur : les parties grafles , 
en émouffint les foi ces de la falivc & d.s 
liqueurs digeftives ,■ léfident à l’aélion du 
ventricule ,'fur-tei3t fi elles.font mêlées 
avec des acidess d:’aillcUiS à un certain 
degré de chaleur , & après uii long fé- 
joux dans l’cftomac , donc le tou ctt af' 
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--foibli » elles contradlent une raocicîlté 

duûion trcs-nuifiblc, quoique fou- 

'vent caché.*, 

I..a fécondé clafle du régné animal re¬ 
garde les volatiles qui le dilputcnt aux qua¬ 
drupèdes par l’excellence & la dél cated^ 
de leur chair j elle cft moins nOurnflantc ^ 
il eft vrai , mais elle fe digéré plus facile¬ 
ment. On mange très-communément tout 
ce qu’on connoîi fous le genre de poules ^ 
dont les œufs donnent une nourriture très- 
agvéable , & qui fe trouvent par-tout. U 
faut joindre à la volatile commune des 
balTe-cours les paons , lesfaifaus , les per¬ 
drix , les canards, les bécalTcs , les cail¬ 
les , & d’aurres oifeaux , tant doraeftique^ 
que fauvages, Iclquels ne cedent point aux 
premiers en faveur & en qualiié ; fans pat- 
Jer de divers petits oilcaux qui font regar¬ 
dés comme des mers friands , 6c qui fout 
les délices des tables. Les oifeaux enfin qui 
vivent en liberté j paflliu pour être plus 
fains que ceux qu’on nourrit en volicte , 
ou dans d s bafic-cours. 

La troifieme clalTe du regne animal ren¬ 
ferme les poi£ons , dont la variété eft fî 
grande > que la iénfualitc y trouve abon¬ 
damment de quoi fç^fatisfaire : les ieb- 
tyographes les divifem en poiflons de mer 
éc poilfons de rivière ; 1 s premieis font 
moux» cartilagineux > teftacées & ctuiW 
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cees J ou couverts d’une écaiilc particu- 
liere ; les féconds , ou ceux qui vivent 
dans les eaux douces > fe diftinguent par 
la même raifon en poiflons de riviere , 
de marais , d’crang. Les meillcucs font 
ceux qu’on pêche en pleine mer, agitée 
par le vent ; les plus mauvais ceux qui 
liabitent dans les étangs , ou Us baflï' s de 
la mer qui reçoivent les immondices d.s 
villes. Les poilTons qui fe nourrifT-iit dans 
les fleuves les plus grands &c les plus ra- 
P des, ou qui (e tiennent dans des eaux 
agitées , & dans celles qui roulent fur des 
cailloux , font plus eftimés que ceux qiâ 
demeurent dans des eaux dormantes , li- 
moneuf. s & Talcs ; ces derniers Tentent 
ordinairement la boue. On cftime beau¬ 
coup les poiflbns qui habitent la mer Sc 
les fleuves , qui , abandonnant la mer , Te 
retirent dans les fleuves, ou qui , Tortant 
des eaux douces , deTcendent dans la mer. 
Le pays entre encore pour quelque choTe 
dans cette pvéférence : en effet , on vante 
en France & en Angleterre, comme excel¬ 
lent , tel poiffon dont on ne fait aucun cas 
en Italie & dans les autres pays cirauds , 
& vice versa. On ne fauroit garder long¬ 
temps ces poiflbns ; il n’y a rien qui Te 
corrompe fi promptement ; aufli la diflb- 
hition dansl’eflomac s’en fait en peu d heu¬ 
res. Nous avons dit des quadrupèdes ôc 
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* " " des oifeaux que les jeunes étoient préfé- 
dualon ?•'* même des poif. 

Tons : les vieux au contraire , jufqu'à un 
certain point , & les gros , font les plus 
favoiireux & les p'us exqu.s , fur-tout (î 
on 1 s mec cu:re dans le vin b anc ou 
rouge. L.s po,lions d'ai-leurs nournll' nt 
plus que 1. s vegeravx , mais moins que les 
oifeanx les quadmpedes. 1! eft bon cn- 
fi 1 d’obfcrver à l'égrrd des poiflbns, que 
quelques cétaccesont le fang chaud comme 
les quad uped-.s: ceci montre l’erreur de 
ceux qui tirent , de la nature du fang 
froid , la différence des poilfons d’avec les 
•autres animaux ; elle vient plutôt f cette 
différence ) de l'huile qui , dans les poif. 
fons, fait l’office de grailfe ,& qui, étant 
préparé: d’ure maniéré particuli r: , s’em¬ 
ploie par quelques peuples feptentrionaux 
à la place de la meilleure huile d’olives • 
cette obfcrvation indique aflêz bi.n quelle 
cft la nature des p'iilfors, & réfout U 
queftion qui s'eft élevée au fujet des oifeaux 
qu’on nomme macreufes. 

A ces noiio; s préliminaires , il eft bon 
d’ajoU'cr quelques tcfl.xions fi.r les affai- 
fonnemci ts , tant étrangers que de notre 

f ays , im.igmcs par f s gourmands j dont 
’ufage modéié eft non-feul ment permis, 
mais utile & ncccllairc. Le^ chairs drsa ,i, 
maux ne fauroient prefquc s’en pafler | 
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mais fur-tout les chairs froides & infîpidcs —‘“~“ 
dcspoilTons ,qui en deviennent non feule-, ^"5''“* 
ment plus agréables , maisenc ue plus fa-“^ 
lubres : ceci doit s’entendre aulTi des légu- 
m.s crus ou cuits qui ont b;foin d’ctie 
relevés. Maison évitera avec foin les met» 
âcres & de haut goût, qui impriment fur 
la langue une faveur piquante & aroma¬ 
tique , & qui font fircis de ces fjbftance» 
exotiques, connues fous le nom d épices'; 

CCS ragoûts, qui font les dédccs des gour¬ 
mands , fe changent pour eux en poilons : 

•ils communiquent au chyle une mauvaife 
qualité , & rendent les humeurs acres , 
cauftiques ou rongeâmes , qui » agilTar.t 
infenfiblcmcnt fur les petits vaifTeaux , y 
caufent un difordic irccpatable , favorifrnt 
la ftagnation des humeurs, Sc portent le 
ravage dans toute l’économie a dmale. Il 
n’efl point douteux que les mctsalTaifon- 
nés de fel, de poivre, de cannelle, & au¬ 
tres aromates, ne tournent à l*aigre mu¬ 
riatique qüi corrompt de difFércute ma¬ 
niéré le lang & les humeurs , & donne 
nai(lance à une infinité de maladies cuta¬ 
nées & rhuma'ifmales, aux catharres , aux 
concrétions pierreuf s, ôcc. Il n’efl: pas 
moins pernicieux de manger les chairs, 
tant des quadrupèdes que des oi'éaux Sc 
des poilfons, falées, durcies à la fumée , 
arides Si delTéchécs pour avoir été long- 
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* . temps expofécs à l’air ; on convient génê- 

, râlement qu’elles fitisiuent l’eftomac , 

qu elles foummcnt un ch)l; mal préparé ; 

11 ne faut point chercher d’autre caufe du . 
fcorbut qui att. que l.s matelots , les pau¬ 
vres Sc les gens de lettres, Sic. Quicon¬ 
que veu" CO ferver fa fa .té , doit s’abftcntr 
des bouillons gras, de ces jus fo.ts de 
yiande , nommés coulis , des en'ences, des 
•gelées, compofés de viandes fraîches ou 

iées , inconnus aux Sybarites mêmes & auj 
Syraciifains, mais il employés aujourd’hui 
par les cuilîniers , pour notre malh Ur 
& qui , par le feu , acquièrent une âcretc 
qui ne fauroit manquer de nuire à la lant^ 
On voit par-là que toutes les viandes , de 
que’qu'efpèce qu’elles foient, fimplentiem 
rôties , gr.liées , ou boui lles, font pl^j 
faines que celles qui font apprêtées 
l’art .funefte du culfinier , contre lequel 
les Stoïciens fc font autrefois fi fort éle¬ 
vés : il n’cft pas moins certain , & tout ]g 
monde paroît en convenir , que la fai^ 
eft de tous les alTaifonnements le plus sûr 
&c peut-être le plus agréable ; mais jg 
ne fais par quelle fatalité les riches , 
grands, les gourmands, & les voluptueux 
ne l'éprouvent prefquc jamais : quelques- 
uns même ne rougid'ent pas de s’occunct 
de l’art d’apptcier & d'alfaifonnir 
naetsi fonction mcprifable qui fiit autre- 



DES Ali ME NT s. ir 

fois le partage des plus vils efclaves. L’ef- ' — '■ 

tomac de ces Apicius , follicité de tant de , 
maniérés par des ragoûts de toute efpe-°“^“'“* 
ce , conrraéle avec le temps un certain en- 
gourdilTement, qui le condu*tau point d'ê¬ 
tre dégoûté des mets les plus délicats. Nous 
ne dirons rien de plus des alTaifonncmentS 
de notre pays, moins nuifibles, fans dou¬ 
te , que ceux qu’on tire des contrées éloi¬ 
gnées. 

Les règles que l’hygiene établit pour 
la confervation de la fantc , regardent non- 
feulement les différentes qualités des ali¬ 
ments , mais encore leur quantité ; on fait 
que les vailfcaux gonflés par l’abotd ex- 
ceflîf du chyle & du fang , deviennent in- 
fenfiblement incapables de faife leurs fonc¬ 
tions : il faut qu’il y ait une jufte propor¬ 
tion entre la nourriture & ksdéj:dions, 
en forte qu’on ne prenne pas plus que l’on 
n’éva'coè ; autrement il cft clair que c’elf 
une caiife de maladie. Pour preferire la 
dofe des aliments, il faut avoir égard à 
l'âge’; car les enfants ont befoin de man¬ 
ger plùs fouvent, parce qu’une plusgrandc ■ 
quantité de nourriture ell employée pour 
leur accro ff ment : dans la vieiilefle , au 
contraire , la tranfp r irion étant m ains 
abondante , la quantité d’a'iments doit 
être moindre. Si cette proportion n’eft pas 
ûbfervée, les fondions aiiimalps ne fs 
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font plus Cl bien ; & tôt ou tard les goari 
mands font attaqués de maladies aiguës ou 
chroniques. Outre cela , l'cftomac eft 
rempli de nouriiture , fes orifices £e rc« 
trécilTent , en lotte que le pylore , trop 
ferré , ne permeitanc point la dcfceiuc des 
aliments, ils font forces d’y demeurer trop 
long-temps} cc qui caufe des cardialgies 
le gonflement des hypocondres , U diffi¬ 
culté de refpirer , fur-tout, lotfqu’on eft 
couché fur le côte gauche. Le ventricule 
accablé du poids des aliments, & hors 
d’état de travailler à leur élaboration 
ne peut que fouffrir, & entraîner par fym- 
pathic le canal inteftinal ; de-là naifï^rjj 
des tranchées & differents flux de ventre • 
dans ect état, le chyle mal bioyé, cru*" 
& de mauvais caradere , communique a"u 
fang fes vices, qui font la fource d’une in- 
finité de maux. Il ne fuffit point de pref- 
crire un régime de vie , de connoître I â.1 
ge 5 on doit encore faire attention au fexe" 
•U tempérament, à la tai'le , au pays rnêi!^ 
me : on apprendra par là qudlc doit-êtte 
la mefute propre & naturelle des aluncuts . 
elle n’eft bien connue que par ceux c|uî 
obfcrvent une exade fobriété, & qui 
lent de table avec un refte d’appétit. Tel 
eff le véritable moyen de prévenir les rua« 
ladies , & de parvenir à une longue vie * 
Ç6 moyen , comme chacun le fait, a 
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à ces anciens anachorètes > qui font par- " ■ '* 4 
venus à l'âge de cent ans & au-delà, fans . II?."®' 
rclf nrir Us infinnitcs de la vieülcfle. “ 

Pour fix r !a jufte quantité d’aliments à 
prendre, il faut confulter l'eftomac ; c’eft 
lui qui peut fcul en décider. Les enfants 
qui fe contentent à peine du dejeûner , du 
dîner , du goûter & du fouper ,ont bsfoin 
d’une nourriture plus abondante; en avan¬ 
çant en âge , la quantité en fera moins con- 
fidérable. Vingt-quatre ou trente onces en¬ 
viron d'a'imcnts pris de l’un & de l’au¬ 
tre règne, fuffifent pour un jour entier à 
une homme fait bien portant , & d’une 
taille ordinaire ; il faut diminuer quelque 
chofe de cette quantité aux vieillards, aux 
perfonnes faibles, aux malades, aux gens 
de lettres, & à ceux qui mènent une vie 
fédentairc 8c oifivc. La nourriture, dit 
Hyppocrate , doit être proportionnée au 
travail ; faute d’cxercicc, la tranfpiration 
diminue, & les aliments portés da-.s l’cf- 
tomac , fe diffolvent & fe digèrent moins 
bien: l’eftomac de ceux qui pâiiftenr fur 
les livres devient languifl'ant ; d’où naît 
une foule de maux qui aftîégent les hypo- 
condres, & fur-tonr cette partie du cer¬ 
veau , qu’on nomme f^n farium commune ; la 
fobriété;, l’exeroicc , Sc ’ i gaieté en font 
les remedes. Il n’y a perfonne qui ne con- 
noifle les %ncs ds la-tropt^randcréplé- 
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tion , tels que l’cngourdiflcment Sc la paî 
relTc, qu’on éprouve au fqrrir de table ^ 
ou quelques heures après ; l’efpric p us pe^ 
/ant que de coutume , la douleur grava, 
rive de la tête, l’infomnic fatigante 
agitée, le penchant cxcellîf au fommeil , 
la perte de l'appétit, le naufées , les rap, 
ports acides & nidoreux, les flaïuofités , 
le flux de ventre , les vents infcâs, 

On évite ces incommodités , fi l’on ne 
mange jamais que les aliments du dernier 
repas ne foient parfaitement digérés & def. 
cendusdansles inteftins , & qu’il n’en reftç 
plus dans l'cftomac ; c’eft alors que la faim 
le fait fentir , mais plu ôt chez les gens cjyj 
travaillent, que chez les oififs. 

On voit par là combien ceux qui s’abatj^ 
donnent aux plaifirs dangereux de la ta-i 
bic , & qui fatisfoiu leur gourmand.fc irri, 
tée par la variété de mets, s’écartent de 
leur but , en cherchant à donner du reC- 
fort à leur cftomac fatigué & languilTant 
par des épices, des préparations de haut 
goût, des vins piquants : bientôt ils porte, 
ront la peine de leur intempérance. Mais 
difent ces gloutons, ne voit-on pas arri, 
ver fans infirmité à une extrême vieilleflrç 
beaucoup de gens qui font bonne che, 
rc , qui mangent avec avidité, qui con, 
tentent leur appétit fur tout, qui tous Igj 
jours font alfis à une table délicate & va¬ 
riée , 
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ïf^e, qui boivent à longs traits du vin 'ik —~ 
des^ liqueurs ardentes, qui font toujours 
rall'alîts & ne connoilfent jamais la faim > 

On trouve peu d'hommrs partagés d’uns 
conftitution lî hsureuCe , qui , au milieu 
de cette intempérance , parcourent une 
longue carriers ; l’on peut ctoire au 
refts que ceux qui y font arrivés , l’au- 
reient faite encore plus longue , s’ils eul- 
fent vécu fobrement , pnifqu’il eft prouvé 
que les délices de la tab'c ont abrégé 
les jou s de pluueurs : car on n’a pis 
d’exemple qu’un homme d'un tempéra¬ 
ment foiblc& délicat foit prrvenu jufqu'<l 
la vieillefTe , en fe remplillaiu l’eftoniac 
au point qu’il ToufFre une dillention in¬ 
commode 6 c laboricufe. -Ceux donc qui 
veulent fe bien porter, doivent éviter 
avec le plus grand foin les tables fp'en ti- 
des & recherchées, & les parties de dé¬ 
bauché , puifque l'homme le plus foore 
a de la peine à tenir contre un fervicc 
où tous les mets font aulïl variés Sc mul¬ 
tipliés que déguifés. Un confeil pour fe 
bien porter, donné par les plus habües 
médecins , & autorife par l’expéricnec, 
c’elb de ne pas fe raflafier à table , & de 
faire de l’exercice : on eft d’autant plus 
incommodé pour avoir trop pris d'ali¬ 
ments , qu’ils ont été avalés avec plus d’a- 
vidité. Rien n’entretient davantage cctt« 

Tome ly, B 
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—mauvaifc mar.i re de manger , que cette 
variété de plats dont on charge les ta¬ 
bles , parce qu’on voudroic goûter de 
tout , & qu’il eft tvès-difficiie de ne pas 
fuccomber à ceite dangertufe tentation. 

Les boilfons font encore foum.fes aux 
!oix de la diététique : on place au pre¬ 
mier rang le lait, qui tire toutes fes pro- j 
priétés du chyle même de l’animal : la 
nature de cette liqueur eft différente , fui- J 
vant le pâturage ; car il n’y a perfonne 
qui ne fente combien il fe trouve de 
différence entre les plantes de marais 
& celle des montagnes. La boiffon la 
plus naturelle & la plus commune eft 
l’eau ; un inftinâ: fccret porte tous les ani¬ 
maux à la délirer comme une chofe né- 
ceffaire à leur confervation : cette liqueur, 
qu’on trouve par-tout , n’eft pas du goût 
de tout le monde , & la gourman iife en 
a imaginé plufieurs aunes qui donnent 
nailfance à une infinité de maux , ou ; 
qui entretiennent une mauvaifc fanté , ' 
accompagnée de mille incommodités. Eli- 
il quelqu'un qui ignore le danger que 
traînent après elles les liqueurs ardentes i 
6c fermentées ? Ceux-là s’y expofent , qui 
rejettent la boiffon la plus convenable , [ 
& offerte des mains même de lar" na¬ 
ture. L’expérience nous apprend que 
ceux qui ne boivent point de vin peu- 
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, fans danger , manger im peu plus —— 
abondamment de viandes, de fcuits 
‘‘^auties aliments, & parvenir faiiis de ™ 
''•goureux jufqu a une vieillcfle avancée : 
voit par-là combien efl: décaifonnablc 
ridicule le coiifcil d’Avicenne , de s’eni» 

^rer une fois ou deux par mois. 

Nous nous garderons bien cependant 
de refufer les éloges qui font dus au vin 
bien fermenté , ni trop nouveau , ni trop 
'rieux , ni doux , ni auftere , pas trop ar¬ 
dent & fpiiitueux ; mais il faut en faire 
nn ufàgc modéré , ou le détremper de 
beaucoup d'eau : dans ceï)i(iines maladies , 
peut même être regardé comme un des 
nreilleuts remedes ; mais il eft nuifible aux 
infants & à ceux qui font d’un tempérament 
chaud, fur-tout lorfque le pouls a un certain 
degré de vîtelTe. Il e(l hors de doute que 
le vin nuit plus à la digeftion qu’il ne la fa- 
vorife , puifque les viandes qu’en y jette , 
loin de fe diflbudre , s’y rident & s'y dur- 
ciffent : d’ailleurs il donne lieu à des cru¬ 
dités acides, fur-tout chez les mélanco¬ 
liques , fans parler des autres incoinmodi- 
tés qui f(.int la fuite de l’intempérance & des 
excès ; mais les liqueurs ardentes excitent 
de bien plus grands défordres, fur-tout 
fi l’on en boit beaucoup & fouvent : on ne 
doit pas regarder,comme des liqueurs plus 
Salutaires, la bjerfr, le cidre de pommes 8c 



2.ÿ 'Traité 

de poires, & autres liqueurs fermentée* 
& enivrantes ; ceux qui ont de la palïioii 
^'^pour e!I s font fourds au cri de la raifon } 
ils voient bien le parti le meilleur j mais 
U i pi-.chant trop fort les entraîne. Tout 
J • monde fait que i’ivteire fréquente dif- 
p fc au marafmc & à la langueur univer- 
fl le du corps, au tremblement , à l’apo- 
P exie & à l’épilepfie : elle traîne encore à 
fa fuite la perte de l’appétit , le calcul > 
la goutte-, l’hydropifie , l’idere , & au¬ 
tres maladies chroniques , fouvent très- 
difficiles a connoître. Enfîji , on prépare 
des bo.flbns dqmeftiques avec le thé , le 
café , le chocolat , & autres femblables > 
dont les effets font différents, eu égard à 
l’âge , au tempérament & à l’habitude. 
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SECTION PREMIERE. 

DES VÉGÉTAUX. 


LES FROMENTACÉES. 

ÎIlé ou pROMf.NT. Trhlcum hyber- 
nuni arijtts carens , C. B. P. mental 

Nous ne doutons pas que cette plante 
excellente , qu’on feme dans nos champs , 
ne croidc d’elle-meme dans la Tartarie : 
e cfl une cfpece de gramen défigné pat les 
botaniftes fous la dénomination fuivante » 
gramen tritlcum fpicâ latiore compacl.î crtf- 
tatum , Buxe. Stérile autrefois , cette p’amc 
s’ed accrue infenfiblcment par une culture 
laborieU''e , & après pîüfieiirs années , elle 
a donné ce grain que tout le monde con- 
noîr. Parmi les Eomeiitacées , le b'é 
tient le premier rang : avec ces grains ré¬ 
duits en farine , on prépare , de la ma- 
Diere que chacun fait, iin pain qui fait 
la bafe de nos repas ; quoiqu’on en mange 
tous les jours , on ne s’en dégoûte point « 
tant qu’on eft en fanté; ils n'en eft pas de 
même des autres aliments ; on regarde me¬ 
nte , comme l’avant-coureur &c l’annonc» 
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•“*7' ~ d’une procfiai/ic conva'cfccnce , le défî* 

_ qu'un malade a de mander du pain. On 
fcSet. S en palier aïkment , que la 

famé n’en fouffre , bien que , fuivanr le 
témoignage de Pline , les premiers Ro¬ 
mains fe foient nourris j non de pain , 
mais de bouillie. Il n’y a point de nour- _ 
riture qui l’emporte fur le pain tendre de 
fl ornent fait avec de la bonne famine > exac¬ 
tement pétri, fermenté & él. it d^ns u:i 
four auquel on a donné un degré de cha¬ 
leur convenable. Le pain bis efl plusgrof- 
licr , nourrit moins ^J^uifijrfonvient qu’aux 
gens robuftes , à moins que l’^ftomac n’y 
foit accoutumé : le pain noir vaut bien 
moins; il «.ft d ftine pour le peuple & 
les foldats : comme il contient beaucoup 
de fon , il irrite & picote les inteftins , &C 
nourrit furt peu. Nous ne dirons rien da 
pain moifi , ou gâté , ni de celui où il 
y a de la paille & des ordures ; il eft toct 
au plus bon pour les chiens. On fait que 
le pain en fortant du four , exh de u: e 
odeur agréable qui ranime en quelque 
forte : fi l’on mange du pain avec excès , 
foit blanc , fuit bis , il en réfulte fouvenc 
des crudités acides : mais il n’eft pas vrai 
comme l’a prétendu Riviere , que de tou¬ 
tes les indigeftions , celle du pain foit la. 
plusdangcreufe. Le pain rajjis , ou cuit de 
la veille, fe digéré plus ailement q^uc le 



DES Aliments. 
fendie ; celui qui cft encore chaii.l pnile— 
P^ur nuifible ; il c-uife une réplétion fu- 

, palT’e Lnicment & excite des flatiio-j^es, 
: le pain fait avec le lait eft agréable, 
eft vrai, mais il eft regardé comme peu 
^3in. On prépare avec le pain de froment 
“ne efpece de bouillie, ou paruide bonne 
pour les malades , & pour ceux qui font 
®n fanté : elle n’eft pas moins noutrilTante 
pour les enfants. Voici la maniéré de la 
faire ; on prend quatre onces de pain fort 
blanc qu’on la lîè tremper durant douze 
heures , dans une eau que l’on jette ; ont 
*net cuireenfuitc fur des cendres chaudes. 
Pendant quatre heures, en ajoutant de 
temps en temps un j>eu d'eau : fur la fin 
de la coétion , il faut remuer fouvent la 
panade à laquelle on ajoute la quantité fuf- 
fifante de fel ou de fucre de beurre oa 
d'huile. 

Avec le feigle , l’orge, Favoirre , le mats 
en fait auffi du pain , mais inférieur ai» 
précédent, fans parler du pain de châtai¬ 
gnes , de glands de chêne , ou de hêtre , 
de battare , &c de femences légumineufes- 
On connoît en Amérique un pain d'un au¬ 
tre genre , défigné fous le nom de caJJ'ave , 
il eft fait avec la farine de la racine d’une- 
plante qtii eft appellée , par Gafp. Bau~ 
hin , Manihot Indorum , vel Yucca foUiF 
tannabiiûs. ; ou aflure que ce pain égale e» 
B4 
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bonté celui de fleur de f..ri le de fromenl r 
Sc furpafle par conféquent tous lesautf'-Si 
en foitecjue dans le pays on cftime p.eu 1® 
maïs, qui y cioîc abondamment. Il cft 
bon d’obfcrver que cette racine A'yucca eft 
rentpl.e d'un fuc très-nuifibli; &: prtfqU® 
vénéneux , qu'on doit exprimer entière¬ 
ment focs le preflbir , avant que d'em- 
ploy-r la f.rine. Dans les ifles Moluques, 
& dans d’au rcs contrées orientales, on 
fait avec le fagou un pain qui n’cfl pas 
à mépiifer, &c qui nepeutcaufer du m.d. 
Si l’on veut en favoir davae.tagc fur ce$ 
deux fortes de pains , on peut confulrer 
ÏArt du Boulanger donné par M. Ma- 
loii'.n , connu depuis, long-temps par f.s 
àutics ouvrages. 

Ce qu'on appelle pâtljferie , efl: compo- 
fé , comme tout le monde fait, de fa.iae 
de froment, de beurre, d’huile, de graille , 
d’œufs, &c... Le plus fouvent elle eft 
compaéle & ferrée, ce qui la rend tici- 
difficile a digérer: les pâtilTîers donnent 
à leurs ouvrages différentes formes , dc 
font entrer dans leur compofition diffé- 
r n es chofes, pour les rendre agréables 
à la vue & au goût , ce font des gateaux, 
des brioches, des tartelettes , des échau¬ 
dés , des bifeuits , des beignets, des bilco- 
tins, & autres p.Qces de fout, où entrent 
d.. lucre J du miel, des aromates, &:c..qui 



DES Aliment r; 35 
ffittent plus le goût , qu’elLs ne foin fi- 
lutaircs. On prépare encore avec 
de faiine , de l’eau , du fafran & de; j ur- 
J^es d’œufs, une pâte très-utile , qui prend 
diftérenrs noms , fuivant la forme qu’on 
lui a donnée : loifqu’clîe eft fous crlle de 
petits vers , elle fe nomme vermicelli ; 2C 
femoule lorfqu’el'e efl; réduite en menu? 
gfains , fans parler des autres formés qui 
ue font guère connues qu’en Italie Sc en 
Provence. 

Ls rii. Oriia , C. B. Pitt. 

Ce grain , qui eft très-blanc lorlqu’i! elî: 
dépouillé de fon écorce , eft mis au nom¬ 
bre des meilleurs aliments ; en effet , c’effi: 
prefquc toute la nourrirure de quelques 
contrées oiiep'çales -, il fe feme non-feu- 
lenient en Afîe , mais encore dans quel¬ 
ques endroits marécageux de l’Italie. Les 
Orientaux font avec la farine de riz un. 
pain affez fain ,, tnais qui tourne aifément à 
1 acide : parmi nous on prépare une efpeccr 
«e potage trcs-àgréab’.é & très-fain , avec 
les grains entiers qu’on fait cuire dans du 
bouillon , ou dans du lait ordinaire-, oi* 
avec le lait d’amandes ; ils font au rîegrc- 
de cuiftbn convenable , lorf^u’ils crevenr, 
ou qu’ils fe réduifent en ur.e pulpe fuc— 
oîrlente :,on prépare aulîr avec les grain» 
entiers , cuits â propos dans le jus de vian¬ 
des Sc bien gonflés, un mets très-cftiroél 
B 5 
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—-• ■ “■«cliez les Turcs, ëc très-cofnmim en Pro-- 
^ vcnce , qu'on nomme pilau. On fert en- 
meilleures tables des metsaulTi. 
agréables que falubres , préparés avec le 
riz. Cet aliment convient à tout le mon¬ 
de , & principalement à ceux dont le ven¬ 
tre eft trop relâché -, il eft utile à ceux., 
que rien ne peut ralTa/ier , qui font incom¬ 
modés de tout, de douleurs arthritiques 
qui font maigres & flrers; qui fe plaignent 
d cchaufFcment j d'affedions prurigineufes , 
ou qui font fujeis aux hénorr-rgies. Ce¬ 
pendant , ainfi que les autres farineux , il 
s’aigrit quelquefois dr.ns l'cftnmac : mais 
c’elt dans ce fcul cas qu’il peut nuire à ceux; 
qui ont des obllruél:;ons.. 

Seigle. Secale hybernum , vel majus ■, 
C.B. Pin. Secale vulgarius, Pari. — 
Secale vernum , vel minus , C. B. Pin. 

Le feigleefl- communément employé pjt. 
les hatritnms des montagnes & des pays 
féptentrionaux pour faire du pain; mais 
loifqu’ifeft fait avec la farine feule de ce. 
• grain ^ fonvent mal nettoyé , il eft noir &- 
pefant , défagréablc au goût & de difficile 
digeftloo ; auffi eft il banni de la table des, 
riches : cependant quelques boulangers 
prétendent avoir le talent de faire , avec, 
là farine feule de fetgle , un pain qui égale 
en bonté celui de pur froment. Néanmoins, 
le pain dç feiglc agit en ftimulant fur.l’ef- 
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& les inteftins, & lâche le ventre > "TTT^ 
auflî eft-il utile à ceux qui font rcflerrés', 

6c qui eft caufe que , par raifon de fanté y^cées-- 
®n rnêle quelquefois du feigle avec le fro- 
,Jîient ; quoique de ce mélange il réfulte; 

pain d’une qualité inférieure , il n’en) 

'ft pas pour cela moins fain. Plufieiirs per- 
fennes font torréfier le feigle comme le 
café, & en préparent une boifidn afiez' 
agréable , dont ils- obtiennent l’avantage" 
qu’ils en efperent, qui cft celui d’avoir le: 

''entre libre. Nous avons parlé dans l’aiti- 
de de la gangrené externe , de la manvaifir 
qualité de ces grains de feigle, qu’on 
pelle ergot ou blé cornu. 

L’orge. Hordeum polyjlicum Kyhemum 
( vel vemum }C. B. Pin. 

Perfonne n’ignore de quel ufage eff 
l’orge pour lesbefoins domeftiques : on etv 
fait du pain bien inférieur à celui de fro¬ 
ment & de feigle ; quoique peu agréable 
J es pauvres & les gens de la campagne" 
sien fervent dans les temps dedifettermaiss 
on prépare avec de l’oijge monde, & biem 
pénétré par une longue coébon r. un ali¬ 
ment qui u’eft point à méprifery, qui, ^ 
raifon de fa vifeofité , poflede une verît» 
adoucilTante , & fournit une rourrirurfP 
agréable , égarement utile en famé & cm 
maladie. Quant aux autres verras médi— 
oÎBales de l’orge , nous ne répéterons poin«X 
Ï.6 
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‘ i.i ce que nous co avons dit dans îa ma* 
nr-iita- médicale ; nous p.irlerons ailleuis d® 
cécs. la préparation de la biere , où entrs 
l’orge. 

Epeautre. Zea, Ih i^a dicta , vel Mono-' 
coccos Gsrmanorum , C. B. P. HorJc'.i’n 
clijîichiim fpicâ nitidâ , Zta dicium, ln(t>- 
rei hdrb. 

Avec cc grain i qui tient le milieu entre 
le froment & l’orge , on fait un pain noi- 
lâtie & peu agréable , qui cependant vaut 
un p:u mieux que le pain d’orge ordinaire ; 
a:'fiî n’ert il pas rejeué parles montagnards:; 
on dit même que les Allemands ont le 
fecret d’en faite un pain aulfi blanc que 
celui de froment > agréable , facile à di¬ 
gérer , mais moins nourrillant. Ce grain » 
purgé de Ton écorce qui eft , fuivant quel- 
quea-uns, l alica des anciens , fournit la 
inatiere de p'ufienrs fortes de bouillie, ou 
gruau, très faines, aiTez agréables, d’un 
grand fecours pour les perfonnes maigres 
& dans un état de marafme. Remarquons 
en palfant qu’on peut employer l’épeau- 
tre au-lieu de l’orge vulgaire pour L pré- 
pa;ation de la biere. 

Avoine. Avena vulgaris , feu alba , 
C. B. P.. 

Lavoine, plus employée pour la nour- 
rituie des bêtes de fervice , que pour celle 
de l’honima , peut fetvit dans ks temps 
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«e à (3ij pain q^i ^ ^ la vc- 

*‘té, n’eft pas mal fain , mais défagréab'e 
^ peu nourriiïanr ; il n’y a guere qucc^jj. 
‘Quelques payfans qui puiflant en manger : 

On en prépare ce qn’on appelle du gruau , 

^ui n’efl: autre chofc que 1 avelnc bien pur¬ 
gée de fa balle & giofliéiement broyée ; 

‘‘î giuau , comme on fait , eft regardé 
tomme un aliment adoucilîant , & qui 
eft point de mauvais goût ; il eft même 
allez eftimé pour être prcfctit comme un 
ï'iédicament a'imcnteux. 

Blc de Turquie. Maïs Acofix , Tufl. rei 
herb. Frumentum indicum ., mais diBum, 

C. B. P. 

Cette efpece cîe froment, qui a btau- 
coup plus de vifcofité que les autres grains , 
fert à nourrir différentes nations, fur-tout 
en Amérique ; il eft auffi la nourriture 
des payfans, des matelots , & dos gens 
qui Vaquent à des travaux rudes ; ils pré¬ 
parent avec fa farine , qui eft très-blan-^ 

«be , des efpcces de potages agréables pou? 

*ox , & point mal-faifant pour les efto- 
Uaacs qui peuvent les fupporter ; maisil ar- 
*^'ve rarement qu’on, fafte du pain avec la 
farine du maïs , à moins que la difet'e 
des autres grains ne force d’en mêler avec 
les autres farines ; ce pain eft dur , fec , 
l^mblable au b.fcuit de mer , & peu nour- 
: il n’y a que la faim qui pmflè le 
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' " ; faire fupportcr. Le maïs , chez nous-, fcîf 
menta- Ordinairement à engraifler les beftiaux ! 
céei-. c’eft encore un aliment qui plaît beaucoup' 
aux pigeons de voliere. 

MilUt. Milium feminelutta ( vel albo) r 

C. B. P. 

On emploie ce grain pour faire du pain 
dans quelques pa^s, & particuliérement 
en Tanarie , où , comme nous l’avons- 
©bfervé » il paroît que croît naturellement 
le blé qu’on abandonne aux oifeaux Ô6 
aux beftiaux. Le pain de millet, qui elfc 
fcc & friable , fe mange fans dégoût, Ci' 
l’on en croit Nonnius , avant qu’il foit 
refroidi ; c’eil d’ailleurs , avec une dou» 
ceur fade, un mauvais aliment & peu nour- 
liflant ;il le digcie difficilement, engendra 
des flatuofités , ôc en excitant la fecrétiom 
de l’urine , il rend le ventre parcflèux 
aufïi le réferve-t-on pour la nourriture des¬ 
petits oifeaux ; c’eft en effet fon feul ufage 
parmi nous , excepté peut-être dans les- 
temps de difette. 

Panis. Panicum vuîgare, J. B. 

Ge grain , moins agréable que le miK- 
Ict , eft recueilli pour fervir de nourri-^ 
turc aux oifeaux ; le pain qu’on en fait a> 
une faveur défagréablc , & eft de mau- 
vaife qualité : aulfi n eft il employé qu’eiji 
temps de difette pour les pauvres. Les cf- 
peccs.de bouillie, ou de potage qu’on 
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pare avec fa farine & du lait ne font pas’ ' 
eftimées davantage , quoiqu’on les eftime 
adouciflàntes , & que j comme telles 
®‘'es foient ptefetites par quelques mé¬ 
decins. 

Sorgo ou blé barbu. Mdica five fbr^ 
|''w , Dodon. Milium arundinaceum fu- 
brotundo ( vel piano ) femine, for go no-- 
^linatum , C. B. P. 

On a coutume de ranger dans la clalTe 
des grains qui approchent du millet Sc 
du panis, le forgo, efpece de blé qu’on 
*erne dans notre pays pour nourrir les pi- 
S-ons Sc les autres animaux domeftiques : 
la moins eûimée des efpeces de mil- 

; on en fait rarement du pain, à moins 
S'^e ce ne fort dans le temps de la plus ex» 
*icme difette. 

Blé farrafin. Fagepyrum vulgare erec-^ 

, Lift., rei herb. Frumentum farrace- 
nium , Maüh. 

Ce graiiï ne fauroit guère avoir place 
parmi les fromenticées, fi on n’en lâi*- 
foit quelquefois du pain , dans les cas d’une; 
Ptefïànte néceflîté fon goik n’eft pas dé*^ 
îfgréable , mais il eft d’une mauvaife qua¬ 
lité : les pauvres gens préparent avec fa 
farine des efpeces de bouillie & des gâ¬ 
teaux qui ne manquent point de faveur 
*^ais qui nourrilTent peiu On femc le blé. 
faïraûn dans nos champs >, pour crx faue. 
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paîcre l'iicrbc verte aux bœufs & aux b^' J 
tes de charge ; fa graine convient enrof® > 
aux poules > aux poulets, 5c les ea- 
grailll-. 

Blé noir ou blé de vache. Mclampyrtintr 
five Triticum vacàmim , J. B. Melampy' 
rumpurpurafcente coma , Infi. rei herb. 

Cette plante , qu’on fetne dans k* *| 
champs , ell deftince fur-tout à la nourri' 
ture des beftiatix : elle donne des fo" 
mencçs fromemacces qui ne doivent paS 
être regardées comme des aliments pour les 
hommes , bien que les pauvres gens de lî 
campagne , dans une extrême difette , mê¬ 
lent fes grains avec les autres blcs pour ciï ! 
faire du pain ; il cft noir , défagréable ôC 
de mauvaife qualité : ceux qui en man-’ 
gent reH'cntent des pefanteurs de tête^ 
comme s’ils avoient mangé du blé ergoté r 
quiconque vent conferver fa fanté du'ir 
s'interdire un aliment fi pernicieux. 

Pois quarré. Pifum majiis quddratum > 
C. B. P. 

Pois blanc. Pifum hortenfe majus , C. 

B. P. 

Pois ( petit }. Pifum vulgare parvum 
arvenfe , J. B. 

Parmi les légumes qui fe fement, oit 
d'onne un des premiers rangsaux pois qui ,, 
dans leur maturité , font durs & fecs r 
Quoiqu'ils foienr du goar de p-eu de gens 


DîS Aliments. 41 
' ^ fourniflent cependant un aliment fiin 
’ adoucilTant , pourvu néanmoins 
0‘ent bien cuits & réduits en pince ; ilscées 
conviennent d'ailleurs qu'aux perfon- 
robiaftcs , & à ceux qui s’exercent à 
travaux rudes, Icfquelsonc befoin d'une 
g'^yrriturc l'olide , car ils fe digèrent dif- 
t^dement , caufent des flatuofites ôc don- 
naidance aux obilruftions, ce qui 
qu’on abandonne aux pauvres ge.is 
^'•‘.‘^ets, dont la décodion a la vertu d'oir- 
yii'le ventre. Peut être n’ya-t il pas moins 
danger de manger des pois verts , qu’on 
^ttend avec impatience, & qui paiOilTent 
‘Uf les meilleures tables , comme un mets 
’^^chcrché & délicat j cependant ils n’in- 
coiDmodent guère ceux qui en ufent avec 
•Ménagement ; mais fi l’oiii en m.mge avec 
^xcès , ils troublent la digeftion Sc occa- 
donnent des vent-. 

■Pois chiche. Cicer fativwn , C. B. P, 

On met au nombre des meilleures fe- 
|Mences iégumineufes, qui fe fement dans 
fs champs, les pois chiches , lefquels font 
®fièz agréables , nourrifilnus , mais ce¬ 
pendant un peu venteux ; ils ne fe man- 
gf'H point verts &c en herbes comme les 
puis & les feves ; mais lorftju’ils font fecs, 
on en fait d .s purées qu’on fert fur les 
^Meilleures tables. A caufe des vertus qu’oa 

a reconnues en médecine > ôc donc 

« 
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■■ " nous avons parlé dans la matière nie“|^ 

cale, on prefcrit aux malades d s boü**' 
Ions faits avec les pois chiches ÿ mais 1’“' 
fage doit en être interdit à ceux qui 
frent des reins, ou de la veffie » les dii*' 
rétiqiu'S leur étant principalement contra'* 
res. On dit que ce légume rend propre ^ 
ardent aux plailîrs de l’amour ; c’ert à ce b' 
tre qu’o'i en donne aux éta’ons. 

Lentille. Lem mlgaris , C. B. P. 

Parmi les graines légumineufes les m’^'j 
leures que peuvent manger ceux q ;i fo"* 
en fanté , on met avec taifon les lentil' 
les, lorfque , par la coûion fur-tout, el'«* 
font réduites en purée ; c’écoit l’alimerf 
fc plus ordinaire des enfants chez les an' 
ciens E?ypticns : on dit quelles temperent 
les feux de l amour , quoiqu’elles nout' 
ïKTent beaucoup ; mais pour peu qu’oH 
fe fente indifporé , il faut s'en abftenir j 
car on ne les digéré pas aifément : elle» 
excitent d<s vents, favorifent la généra- 
lion de l'atrabilc -, c’eft pourquoi elles 
font nuifiblcs aux mélancoliques & à ccu* 
qui font fujetsà des fommeils inquiets, L’u* 
fage habituel des lentilles ne convient pas 
mieux aux cacheétiques , à caufe des obf- 
trudtions auxquelles elles difpofcnt, quoi¬ 
que les bouillons qu’on en fait lâchent or¬ 
dinairement le ventre. 

Haricot ordinaire. Pkafeolus vidgarh >■ 
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rei herb. Smilax hortenfis , J. B. 

^ ^hafeolus minor filiquâ fursàm rigen- jjj.ma. 
Inft. rei herbarix. cées. 

*-es haiicots paroiflent l’emporter fut 
jf® Autres légumes ; on en mmge les fi- 
s vertes & herbacées , auffi bien que 
femences mûres & féehccs : leur fa- 


J'eur agréable les fait admettre fur les m il* 
tables; lorfqu’i's font bien cuits,. 
’ s fe digèrent aifément & nourrilfent très- 
; IvS fiüques vertes de U fécondé ef> 
P®cc font avec raifon les délices d:s Lan¬ 


guedociens & des Provençaux , qui les 
*^0111111601 en patois banetos. Ces légumcs- 
*^fpendant ne font pas fans danger ; ils 
^ontiennent quelque chofe de vifqueux qui 
*2S rend difficiles à digérer pour quel- 
perfonnes ; ils caufent fouvent des- 
natuofités : ainfi ils ne conviennent point 
** ceux qui mènent une vie oifive & fé- 
jlentaire , qui font d’une complexion dc- 
ficate , ou qui font fujets au vertige. 

Feves de marais. Faba, C. B. Fabd 


^ajor hortenfis, Parh. 

Faba minor, five equina, C. B.P. 

Les gourmands cftiment ces feves ver¬ 
tes & encore tendres : la digeftion cepen* 
dant ne s’en fait pas facilement : elles. 


•xciter.t fouvent des vents très-incommo- 


; elles perdent de leur mérite , lorf- 
^u’eiles font feches & arides, & ne fei» 
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- ■ vent plus d'alimcnr qu’au petit peuple ; 

on peut néanmoins en maneerfans crain- 
jnenta- r u r, n ° , 

Cées. te , h 1 eftomac y elt accoutume : dans 

les aunes cas ol'es paiTent avec difficulté, 
ce qui donne naiiraiice aux gonflem-nts & 
aux trant hées, p ocure un l'cmmcil tyj. 
bulenc & agité , & nuit beaucoup au, 
afthmatiques ; c’eft potirquoi o\ les réfcr- 
ve ordinairement pour la nourriture d ^5 
quadrupcd-s domeitiques , & fijr-tout 

pour cngraidl-r 1 s pourceaux. En p]^. 
fieui'S endroits même on les feme pouj 
f.rti'ifcr les terres , car le labour fe donne 
vers le terni s où cette plants cominence 
à fleurir. 

Vefce. Vicia faùva vulgaris , Jemîne rri 

Sro , C. B. F. 

Elle fournit nne nourriture peu ao|-^_ 
ble , & dont perfonne ne fa.t cas ; elfe 
difficile à fligérer, & engendre un chyle 
épais; auffi ne puroît-eUe pas fur 
t blrs. Cette graite verte, ou fiche, 
réf.'ivée pour nourrir Iss beftiaux ; on ne 
la vend point pour fervir d’aliment aux 
hommes > fi ce n’eft peut-être lorfque |çj 
autres grains viennent à manquer abfo’u, 
menr. 

i rs ou orobe. Ervumverum, off. Orohitf 
filiquis articulatis femine majore , C. n 
Pin.- 

Les médecins s’accordent à rejetter 
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grain amer , très-défagrcable Se de mau-—— 

vais fuc , bien que la mifcre , ou une 
dure nécclliié oblige quclqu.fois les pau-”*”* 
vrcs gens à s’en nourrir , après l'avoir au 
préalable fait macérer dans l’eau , où il 
dépofe une partie de Ton amertume. Nous 
ne dirons rien des graines de lupin , de 
fenugrec, de chanvre, d’une efpece de 
lathyrus, & de plufieurs autres fcmbla- 
blcs, qui pourroient auffi , dans une 
extrême néceflîté , fervir d’alimciît, mais 
qui, par leurs mauvaifes qualités, ne mé¬ 
ritent guere de porter ce titre , ou d’en¬ 
trer dans la lifte des chofes comeftiblcs : 
c’eft pourquoi on ne les feme dans nos 
champs que pour en faire paître la plante 
•ux bœufs Sc- les engraifter. 


L F. S LÉGUMES. 

y iA LAiTVE COMMUNE. LoBuca fatîva 
pulgiiris capitata ( vel non capitata ) , 
J. B. 

Laitue romaine. Lacluca romana dut- 
cis , J. B. 

Laitue à feuillei d’endive. Lacluca fo- 
liis endiviœ , C. B. P. 

La laitue tient le premier rang parmi 
les légumes & les plantes cultivées dans 
nos jardins; en force qu’elle elt d’un très- 
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— grand ufage , tant dans la cuifinc qu® 
dans les falades : elle fournit une nourri- 
ture fort légère, mais très-douce & très- 
agréable ; d'ailleurs elle tempéré l’ardeur 
du fang , relâche le ventre , procure' le 
fommeil ; ce qui la rend utile aux jeunes 
gens , aux perfonnes fanguines 6c bilig^j. 
fes, à ceux qui font trop portés à 
mour, ou qui font fujets à la difficulté 
d’uriner^ Les perfonnes délicates ne s’ac¬ 
commodent point de la laitue crue, non 
plus que les convalefcents, ni les enfants 
ni les vieillards : cuite , elle eft plus fai. 
ne , pourvu que l’eflomac puifTe la fup. 
porter : on dit que l’ufagc trop fréquent 
de la laitue excite des démangeaifons, 
que je n'ai pourtant pas obfervé. 

Endive vraie. Cichorium latifolium, 
endivia vulgaris , Injl, rei herb. Scariola 
Arabium. 

Endive franche frifée. Cichorium 
fujiifolium , five endiva (^nguJlifoUa 
Parh. * 

Chicorée. Chicorium cripfum , Infi. 
herb. Intybus crifpa , C. B. P. 

Chicorée fauvage. Chicorium fylveftre 
five officinarum , C. B. P. 

Ces plantes font d'un très-grand ufàgç 
en cuifine , & on en fait , fur-tout l’h». 
Ter, des falades fort eft imées. Les maraî, 
chers couvrent de terre les premières cf.. 
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^üces J afin que leurs feuillos deviennent-- 

blanches , &■ perdent leur amertume. Les Légu- 
endives crues , ou cuites > donnent unc“**** 
nourriture légère, mais très falubrc; cotn- 
me elles font un peu amsres, elles rani¬ 
ment l’cftomac ; clics appaifenc le bouiU 
lonnement du fang & des humeurs , ôc 
en corrigeant la mauvaife difpofition , el» 
les favorifent toutes les fccrctions, & dif- 
fîpsnt quelques fievres; de toutes les eC. 
peccs de chicorée, c’eft la fcariole qu’on 
cftime le plus. La chicorée làuvagc eft 
plus aniere & plus faine, parce que la cul¬ 
ture lui ôte une partie de fon amertume ; 
elle eft employée aux mêmes ufages que 
les autres efpcces , & polfede les mêmes 
vertus ; on s’en fett ttès-fréquemmi-nt en 
tnédccinc, comme nous l’avons dit. Le 
piftenlit f Dens leonis , vdTaraxanum ) , 
qui a aufti un peu d’amertume , n’eft 
point inférieur à la chicorée, dont il ne 
différé guère que par la couleur de fes 
feuil’es j comme elle , on le mange en 

falade. 

Epinards. Spinacta vulgaris , capfulâ 
femînis aculentâ , Injl. rei herb. Lapatum 
hortenfe , feu Spinacta femine fpinofo , 

C. B. P. 

Ce légume , dont l’ufage eft aufti fré¬ 
quent chez les riches que chez les pauvres, 
fournit un aliment agréable & facile à di- 



48 Traité 

— gérer ; coupé menu & cuit fans eau , 
^=8“' en fait une pulpe , ou purée qu’on pe^. 
met même aux malades. Les épinards ne 
fe mangent que cuits ; cependant, lorfquMs 
ne font que fortir de terre , üs peuvent 
entier dans les falades : la vertu émolliente 
que poflede toute cette plante , la fait pref- 
que regarder comme le plus falubre de 
tous les légumes ; elle calme les tranchées 
du bas-ventre , & remédie à la conftipj, 
tion ; elle eft utile pour la toux , & adou¬ 
cit l’afpérité de la gorge, & convient af- 
fez aux vieillards ; fon ufage n’eft ce¬ 
pendant pas abfolument fans danger, pnif, 
qu’il eft fouveut fuivi de flatuqfirés : dans 
certaines difpofitions de l’eftomac , les épî. 
nards excitent des naufées, à moins qn’on 
ne les alTaifonne avec des aromates ; mais 
ainfi préparés , quoique fort agréables 
goût , ils incommodent Ls gens maigres 
& lur-tout ceux qui toulTent. * 

Ofeille à feuilles rondes. Acetofa ro~ 
tundifolia hortenfis , C. B. P. Oxalû roi 
manu. Dod. 

Ofeille à feuilles ohlongues ou vulgaire 
'Acetofa pratenfis , C. B. P. Oxalis vulgtiS. 
ris , folio oblongo , J. B. • 

Cette plante , qui eft remarquable par 
uès-grande acidité , eft comptée parmi les 
meilleurs légumes &r les plus ufit's : clj^ 
nourrit peu , mais elle donne de lappétir 
appâifj 
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•ppaiie hi foif, eft utile à ceux qui font— 
cchaufFcs 3 émoulTe l'icnpétuofité de la bile Légu- 
cxaltée , &, ce qu’il eft bon d’obfcrver 
elle s’oppofe à la pourriture : elle cft fur- 
tout d’un grand fecours dans la cachexie 
feorbucique , & corrige avanrageufement 
la puanteur de la bouche. 

Chou pommé blanc, BraJJlca capîtatA 
alba, C. B. P. 

Chou blanc. Braffica alba , \'el viridis , 

C. B. P. 

Chou pommé rouge ou cahus. BraJJlcA 
capitata rubra, C. B. P. 

Chou rouge. Braffica rubra > C. B. P. 

Chou-fleur. Brajflca caulifiora, C. B. P. 

Telles font les principales cfpeccs de 
choux les plus ufités dans les cuifines des 
pauvres , des riches & des grands. Leblanc 
6 c le rouge , à raifon du fuc groUîer qu’ils 
contiennent, ne faurbient convenir à tout 
le monde ; ils fe tjigerent difficilement, 
excitent des rapports fétides , & lâchent le 
Yentre ; d’ailleurs on dit qu’ils afFoiblif- 
fentla vue & caufent le vertige, fur-tout 
s’ils ne font^ pas bien cuits : en effet , 
ils font d’autant meilleurs & plus fains 
qu’on aura plu^./ouycot.- renouvelle l'çau 
dans laquelle qh' -les fait cuire ; car la 
première caù purge pour l’ordinaire ; 
ils tiennent d’ailleurs un des premieii 
rangs parmi les aliments tempérants , adou- 

Tomeir. C 
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■ - - Giflants & anti-acides; ce qui les rend 

Legu. 

nés-utiles pour les perfonnes maigres Se 
incommodées de la toux : le rouge paroîc 
avoir piincipalement ces vertus. L’expé-. 
rience a appris que le chou commun ap_ 
paife les fumées du vin & diflipe l’ivreflfc ; 
ainfi on ne doit pas s'étonner que les bu.j 
veurs de tous les temps en falTcnt ufage , 
Sc le regardent comme un antidote contre 
la crapule. On n’eftime pas moins le chou^ 
fleur qui , par fa tendreté & par fa f-.: 
veur, paroît le difpucct aux fommît^s 
d’afperges. De ia tige du chou , lorfqq'Qj^ 
en a coupé la tete , fortent des rejettons’ 
que les Italiens nomment broccolî : on leg 
mange crus ou cuits, & apprêtés en dif. 
férentes maniérés ; mais il eft à propos tjg 
remarquer qu’on donne auffi le nom de 
broccoli à une cfpece de chou abfoliitne^ç 
difFcrentc de ces rejettons^’ 

Poirée blanche, Beta àlha , 'vel pall^d 
cens quxcicla , off. C.B, P,,', 

Poirée rouge: Beta rùbf’tf vulgarîs ' 
Infl. reî ksrharicB. ^ » 

Betterave. Beta radîce rap'a , Infl. 
herb. ' * ' ’ 

■ On fait un ufagf^ trè^5-ff?qb.eht ei? cuti, 
fine desf côtés' ôê deS^feiiines Tans 
des deux pteniTetés fVe font 'dès 

aliments pou, eftimés qui' î;d(i>cn'dant , lorf- 
qu’ils fout cuits à propos ,.fûuniillènt aujç 
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paavrcs & aux gens de la campagne une 
nourriture falubre j on les fert même 
ijuelquefois fur les meilleures tables. Ce- '*'* ' " 
pendant ils fournilTcm peu de nourriture > 
irritent quelquefois les entrailles & ou¬ 
vrent le ventre : on fait plus de cas des 
racines de la betterave cuites & coupées 
P»r tranches ; elles fe mangent , comme 
on fait , en faladc , & font du goût de 
lout le monde. Les blanches comme les 
rouges, quoiqu’aflez fiines , ne donnent 
que peu de nourriture ; il arrive même 
qu’elles chargent les eftomacs* délicats > 

& lâchent quelquefois le ventte. 

Blette. Blitum album & rubrum, C. B. P. 

. Cette plante , qui croît d’elle-même 
dans les champs, fe cultive dans les jar¬ 
dins ; il y en a de beaucoup d’efpeces. Ses 
feuilles qui font infipides , ou d’un goût 
défagréable , palTent pour un mauvais ali¬ 
ment rêfcrvé pour le peuple, ou pour ceux 
qui vivent avec épargne. La blette ne con¬ 
vient qu’aux ellomacs robuftes, parce qu’elle 
trouble fouvcnc la digeftion & lâche le 
ventre. 

Arrache ou bonne-dame. Atriplsx alba 
horténfis , fivt pallidè virens & rubra , 

C. B. P. 

La bonne-dame approche beaucoup de 
• la blette ; aulTI eft^cUe mife au nombre des 
aliments de peu de valeur , fans goût'& 

C X 
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• fans faveur ; il n’y » guère que les pau- 
"vres gens qui en mangent apres l'avoir 
fait cuire : elle nourrie peu , picote l’efto- 
mac, & lâche le ventre , à moins qu'elle 
ne foit alTaifonnée de vinaigre 8c d’aro¬ 
mates. Aux deux dernieres plantes on peut 
ajouter la mauve ordinaire ôc la lampfanc 
domeftique , lefquelles , au rapport d'jE- 
lien t croient mifes au rang des légumes 
par les anciens : elles ne font aujourd’hui 
d’aucun ufage , fi ce n’eft quelquefois 
parmi les pauvres de la campagne , qui fg 
trouvent dans la plus grande miferc. 

Bon-Henri. Bonus Henricus , J. B. 
pathum unciuofum folio triangulo ,C. B p 
Chenopodium > Injl. rei herb. 

Cette plante fauvage eft regardée com * 
me un mauvais mets, & dont on fait ^ 
de cas dans les villes ; elle n’eft cep end 
pas infipide , puifqu’elle approche 
coup de la faveur des épinards, (ur.t 
lorfque la culture lui a enlevé ce qu’eh^ 
a de fauvage. On apprête dans les cuiQ^ 
nés des pauvres 8c des laboureurs le bon* 
henri de meme que les épinards ; nuais Ü 
cft bon d’obfctver qu’on ne mange 
que Tes extrêmites , fes jeunes poulfes 
fes bourgeons. Il y a bien d’autres, efp^^ 
ces de patience ( lapathfim J , avec lç.p” 
quelles on peut aflbûvit fa faim dans çJts 
-nccelTités preifantçs. . 
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rourpier. PortuUca latifolia , J. B. “T 
On roetau nombre des aliments les plns 
doux it<: les plus rafraîchilTants cette plante 
des jardins , qui ell pleine de fuc & un 
peu aigrelette : elle appaife refferveCcence 
de la bile & du Hing , étanche la foif 
& procure le fomnaeil : elle entre ordi¬ 
nairement dans les faladcs 5 & eft fort 
employée en cuiiine. Chacun fait qu'on 
mâche du pourpier pour faire palTer l’aga- 
cemenr des dents. 

Céleri. Apium Ailles. Cslsri Italorum , 
Ray. hiji. 

Ache. Apium palujlre, vel officinanim , 

C. B. P. 

La première de ces deux plantes qui ne 
different que par la culture, eft regar¬ 
dée comme un des aliments les plus agréa¬ 
bles » tandis que l’autre eft réfervee pour 
les apothicaires. Sa racine & fes feuilles 
encore tendres entient dans les falades les 
plus recherchées, & s’apprêtent de diffé¬ 
rentes maniérés dans les cuifiiies : elles 
excitent l'appétit > fortifient l’cftomac , re¬ 
médient aux flituofitcs , préviennent la 
pourriture , & excitent l’écoulement de 
Tntine. L’ache eft nuifible à ceux qui font 
incommodés de la toux , aux pcifoqnes 
maigres Sc hypocondriaques j celles qui 
font fujettes aux hémorragies doivent éga¬ 
lement s’en abftonir. 

C3 
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-- Cre^on alénois. Najliirtium hortenft 

vulgarium , C. B, P. 

Cette plante , qui l’emporte en âcreté 
furie creÂbn de fontaine , approche beau¬ 
coup de la moutarde ; mais elle cft du 
goût de très-peu de perfonnes , bien 
qu’elle entre quelquefois dans les falad.s : 
cüc excire pourtant l’appétit , & convient 
dans la foiblefle & le relâchement de 
l’eftomac ; il y en a qui croient qu’on peut 
l’employer utilement contre la cachexie. 
fcorbnrique. 

Crejfnn Ae fontaine. Naflurîîum aquatî^ 
eufn vulgtre , Parck. Sifymbricum aqua., 
ticum , Matth. hifi. rei herb. 

Sa faveur cft âcre , mais modérée, ce 
qui le fait encrer dans les falades les p'uj 
cftinnévs, & employer de plufi.urs façons 
par les cuifiniers , bien qu’d fente quel¬ 
quefois un peu la boue : on convient gé- 
nén'emsni que ceft un mets très-fain.'Xe 
CTclfon de fontaine tient , comme nous 
l’avons dit ailleurs, le premier rang parmi 
les meilleurs anti-feorbutiquesinéanmoins , 
ce qu’il eft important d’obferver , il occa- 
fionne quelquefois ta dyfurie. 

Roquette^Eritea latifolia alba , C. B. 

Celte plante très-commune pique forte¬ 
ment la bouche ou la langue ; ce quj 
fait qu’on s’en foucie peu ; on la mêle 
cependant quelquefois dans les falades, 


avec la laitue ; elle eft même employée — • — 
alTcz foiivent dans la cuifinc , parce que fa 
faveur piquante corrige ce que les autres"”*** 
le'gumcs ont de trop froid : cils rend 
propre aqx plaillis de l’amour i elle en¬ 
tretient la chaleur du fang ôc excite quel¬ 
quefois la céf-halalgic. On comprend ai- 
fement par-là pourquoi elle ne convient 
P'iint à ceux qui font d’une conftiturion 
biheufe , eu qui font fujets aux hémor¬ 
ragies. 

Pimprenelle. Plmpinella fanguiforba 
minor kirfuta, C. P. P. 

. : On n'emploic guère comme aliment 
cette plante inodore & prefqu’infipide , 
qui croît par-tout d’elle-même : elle entre 
néanmoins quelquefois dans les falades. 
avec les autres légumes i mais fon plus- 
grand ufage cft en médeciné , on fa pref^ 
cric fréquemment pour la gpéiifon des ma¬ 
ladies chroniques, à caufe de fa vertu un 
peu aftringeinc & tempérante , trop exal¬ 
tée peut-être par quelques-uns ; nous en 
avons parlé aideurs. 

Mâche. V^aleriana arvenfis protcox, hu- 
milis , fsmine eomprejfo ; Morts. Lachica 
agnina ,, P^ref:. , 

Les anciens donnoient à cette plante-» 
qui s’élève peu , & qui croît d’elle-mêmç 
dans les champs, le nom de légume blanc t 
slle fe cultive auÆ dans les jardins pota- 
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■ gers ; fes premières feuilles, qui font tcn- 
tires & ont peu de faveur , fc mangent 

mes* /* I I ^ I • A 

en ( uade , eu hiver 8 c au comm-nccment 
du printemps » lo. fque les autres herbes 
miuqu.nt : elles font aflez faines ; mais 
tous les eftomacs ne s’en aceommodent 
pas. 

Corne de c:rf. Coronovus- hortenfis ., C, 
B. P. 

Sa faveur cft peu agréable ; aulïï eft- 
elle placée au dernier rang d s légumes 
agreftes ; quelquefois cependant on 1^ 
minge crue en falade , lorfque les autres 
manquent o rnais nos cuifiniers, fi je ne 
me trompe', ne l'emploient point. > 

Afperge. Afparagus fativa , C. B. P. 

On mai'tge les jeunes pouffes de l'a'perg® 
des jardins & des prés qui, chaque att, 
née , fortent de terre au commencement 
du printemps i on les fait cuire dans 
l’eau fans autre apprêt; elles'fournilT.j^ç 
un aliment très agréable & ttès-fain, iriaij 
peu nourrilfant r elles procurent lecoule, 
ment des urines, auxquelles elles donnent 
une odrur ttès-fé;ide , ce qui paroîi 
pouvoir arriver que par la dépuration 
des humeurs 8 c du fang. Noùs’rotmaTque, 
tons en pafTint que certaines perforirtes 
mangent de même les jeunes poulTes 
houblon , & qu'ciies font regardées comm^ 
fal'jtarrcs ; il y en à même qui prétendeim 
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que la bonté de leur fuc les rend fupéricu- —- 
res aux autres herbes. 

■Artichaut commun. Ctnara hortenfis fo- 
Itls aculeatis ,vel non aculeatii, C. B, P. 

Cardiius , five Scolymus fativus fpinofus , 
yd non fpinofus. J. B. 

Artichaut à la poivrade. Cinara hor¬ 
tenfis non aculeata , capite fubrubente , 

Hort. Reg. Parif. 

Cardons. Cinara fpinofa > cujus psdiculi 
eftantur , C, B, P, 

Les têtes ccailleufcs de ces légumes font 
très-conucs , & mifes au nombre des meil¬ 
leurs mets ; celles des deux premières ef- 
peces font apprêtées de differentes fa¬ 
çons par les cutfiniers : quant à celles de 
la troilîeme , on les mange ordinaircmenc 
crues , avec du fel & du poivre : on prend 
de la quatrième cfpece les côtes mitoyen¬ 
nes des feuilles , que,l’art do jardinier 
fait rendre blanches & tendres ; elles ,fè 
mangent ciues , ou cuites, 5c font efti- 
mées de ceux mêmes dort la table cft la 
plus délicate. Les gourmands font beaucoup 
de cas de ce légume , qui cependant n’cft 
pas de facile digeflion ; auffi reftc-l-iî 
long temps dans l’eftomac , Sc caiife des 
flatuofités r d'ailleurs il augmente l'ardcnr 
du fang J il excite à l’amour , Sc fiit 
retld;ç des urines abondanres- Sc fétides j 
il ne convient point pat canféqnrnr aex 

Cs 
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maigres & bilieufes; les mélan-^ 
-coliques'doivent s'en abftcnir , & les au^ 
tre-9 en manger avec fobriété. 

Md'on, Melovidgaris , C. B. p. ■ 

Ai'nfi que . 1^=5 a'i bres & les .arbuftes 
quelques plantes herbacées donnent des,. 
fruits extrêmement gros ; de ce nombre 
font principalement les melons choifis r , 
on ehime ceux qui ont le plus, d'odeur * 
& .de faveur, & tout le monde les rc-, 
garde comme des aliments cxqiiis.; ils , 
pailTent. pour être fains , pmiirvii qu’oii 
jAnirtfade pas excès : les melons, de U •. 
iBeill.-uve e-ipece , qui ne le cedent point 
aux- fruits des plus recherchés, réparent- 
lî!i:fofces Si nourrifTent un peu; de 
mo.qusles autres cucurbicacées ils rafraî-• 
»;hiir.nt.j Si peuvent par ce dernier efFcc. 
nuiie -àox. vieillards , & aux fligpiatia 
qnes. : nwis les melons d’unp mauvais qm, ’ 
Itip jv“uye,nt caufer beaucoup de m.'l, 
exeiBple V des lîevres d’un, mauvais carac^ 
t.ere > la diarijliée , la dyirenterie , le co, 
léra , : le pidèmep: de fang, &c. De ce que. 
les cucurbitacées parviennent en li peu de. 
tetnps à; une groflèur fl c.onfidérable, ot> 
peut en conclure qu’ils font tous rcmplij 
d’un fuc cru 5 c aqueux., qui fe corrpmp^, 
par fon long féjour dans l’qftomac ,. o^, 
par toute autre caufe; obfctvariüu que nç 
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Joivcnt point perdre de vue ceux qui vi- —m 
vent dans la bonne chere. 

Concontbre, Cuaimis fativus vulsaris "’*** 

CB. P. 

■ ;Les:C 9 [n,CQfDbrcs. qui fe fervent fty tou¬ 
tes les, ra^es:nei/e^ mangent jamais crus ^ 
les cÙilîoiftW lys japprêtent de différente^, 
maniérés : ces fruits (ont du goût de ptef- 
que t6ue lè . monde ; ils ne contiennent 
cependant qu’une très-petite quantité defue 
nutritif: quelques .eftomacs foibles ne peu-- 
vent s’en accommoder ; on doit en man* 
gér. febretnen^ & les mêler averr d’autre» 
mets ,^de peur.:.qu’ils ne pourriflênt dans 
l’eftomac ; faits cette attention , leur tifage 
cft fouvent fuivi de fièvres de mauvais 
caraftete, de diarrhée &jde dyffenterie ylca. 
enfants & les vieillards doivent s'en abf- 
lenir : mais ils font utiles à ceux qui font 
très-eebuffés, & dont la bde eft trop 
exaltée » auflî bien qu’aux hommes lu*- 
briques, ou qui font d'une complcxiom 
amoureufe. Les concombres qui ont de: 
l’amertume doivent être rejettes, parce: 
qu'ils fatiguent l’cftomac & excitent des? 
tranchées : ceux de ces fruits qui ont avor¬ 
té , ou qui font encore petits,.-fie con— 
fifent avec le vinaigre-, le poivre & Tâ— 
net > Sc fe gardent toute l’année ooi 
le» reconnoît fous le mora de comicTions'.. . 
îl eft très-important d’ètre averti qu’om 
C 6 
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•——les colore fouveiit avec du vert-de-gris^ 
^^8^'ou qu’on jette dans le vinaigre une pièce 
de monnoie de cuivre pour leur donner 
cette b.llc couleur verte qu’on défite ? 
cette fraude , qui regarde autant les câ¬ 
pres que les cornichons, peut avoir, com¬ 
me on le penfe bien ^ des- firiies ttès-fô- 

eheuf'S» 

Courge ou cal'ebaff'e. Cueurbita longa 
folio molli flore albo , J. B. 

Cueurbita latior , folio molli , flore at^ 

•ito , J. 

Otj trouve tics-communément dans le* 
•jardins ces fruits qui, à raifort da leurs 
«pialités & de ktur ufag«, ne difFerenc 
pas beaucoup de concombres-; ils fo,ir_ 
niiTent peu de nourriture , & pourrifTcut 
-aifémem dans les premières voies , ce qu, 
ïr’attive point que la fancé n’en foil alté- 
jte- Cependant lorfqu’on en- fat: un 
modéré , ils tempercm la férocité das 
meurs & relâchent le ventre : onencotj 
fit etms. le moût, ou dans le miel : cetcj 
fort: de confiture ». quoi qu’en difent ceutc 
qui n’aiment que ce qui eft rare& ch;r 
n’eft point à méprifer. Nous obfervcror»s 
que les longues fi eftimées ne fe trouvct>r 
guère qu’etxj Italie, en Languedoc & 
Piovence. 

Citrouille, Pepo Vidgarit , Ray. 
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Cuciirhîta major rotuniia , flore tuteo , fo- -— 

lio afpero , C. B. P. 

La forme dos citrouilles qui fe trouvent 
dans tous les jardins , eft tics-variée ; elle 
cft tantôt longue , tantôt ronde , ap- 
platie , ou aiiguleulè, &c. ainfi que les 
autres fuits cucurbitacées ^ elles nouirif- 
fent peu , modèrent l’ofFervcfccnce des hu¬ 
meurs , ifc tiennent le ventre l.bre : elles 
fub (lent aeffi une putréfàôtion , iî elles 
r-ftent trop long-temps dans les premières 
voies , & leur ufage menace de bien des 
maux ceux qui n’en mangent pas avec 
fübriétc. 

Potiron. Meîopepo verrucofus , Infl. ret 
herb. Cucurbita verrucofa , J.B. 

Ainfi que les autres fruits cucurbitæ- 
cécs , les po:irons qui on: quelquefois cinq 
pieds de circonférence , s’emploient con> 
mgnt'inent en cuifine , & fe gardent pout 
l’hiver; ils donnent peu de nourriture j 
mais elle eft douce , & tempere l’ardeur 
du fang ; ils fc digèrent aifémenr, & con¬ 
viennent à ceux qui ont le ventre reffjrré : 
mais ceux qui ont l^cftomac foible doivent 
s’en abftcnir , à moins qu’on ne les aftai- 
fonne avec le fel , le poivre & les oi¬ 
gnons; mà-is fi on y en met plus qn’tl 
n’en faut, Hs perdent leur première qua¬ 
lité, & deviennent an alimtnl très-chaud , 
il.' par curdèquent nuifible. 
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. Pafleque.. CitrulLus folio colocynthîcîis'^ 
^^è^-feâo , femine nigro , quibuftlam 

ria , J. B. Angurta , Citrullus dicîa 
C.B.Î\ 

Perfonns .n’ignore que la pulpe de paC, 
teque Te mange crue , qu’elle cil d u'nçinj^ 
veur agréable^ & d’une grande uti'.iié poue 
ceux qui lont altérés 8 < échautfés ; on doit ' 
cependant mang;r de ce fruit avec fo« 
bricté ; autrement il fe cortompr aifément 
dans les premières voies , & occafionne 
diverfes efpeces de fièvres, l#: flux de vcn» 
tre, le co'éra , & autres maladies qu’oii- 
guérit quelquefois difficilement. 

Oignon. Cepa vulgaris , C. B. P. 

Il y a peu d’aliments plus communs 5^ 
plus employés en cuifine que la racine buU 
beufe de cette plante , dont-les botaniftçg 
cqpjpfent. un grpiïd. nombje d’élpeces— 
^jclle Ce tpange crue Sc çuitc. L’oig^o^ 
cm,, mais lur-tp.ut le rouge-, poiPede,- 
une .icraté.fi grande,) queXon odeur 
même fur les yeux , & les force de 'vJr., 
fer 6:s larmes ; mats on lui enîeve cett^ 
-âcreté par la coéliotl. Ce genre d'aliment 
aide en quelque, forte-à 1^ digeftion , 
quoiqu’il nourriiTe: pçu j il itue les vers": 

& tient le ventre libre ; 'ü eft uiile corr-.! 

tre les bgmeu-jsiépniffes ,. ,vifq;tjeults,&: acâ., 
des , qui ' c.cgtif iflent dans Teftonriac :■ 
aanvknt alf z. aux vitiilatds,, aux. fleg^.. 
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matiquis , & auK fcorbutiques j, mais il ■» -»■ 
cil iiuilîble aux jeunes gens-, aux colcri- 
qiics , & à ceux qui ont le fang bouil- 
lant d'ailleurs il caufe des fiatuofités, 
porte quelquefois à la têce , & trouble - 
même le fommeil > te qui doit s’entendre- 
fur-tottc de l'oignon long , rouge & âcre 
car le blanc eft plus doux : aulÏÏ Ce mangea 
t-il Cl u dans les payscluuds, comme en- 
Italie Sc eu Provence. Nous parlerons, 
de i'échalotte dans- l'aHicle des aflaifon- 
iicrrtçnts. 

Porreau. Pormm commune capitatum, 
c. B. Pin, 

A raifon de fa faveur & de fes qualités 5 
le porreau approche de l’oignon, auquel 
il peut fuppléer j if a moins d âcretc ». 

Ibn goût cft moins agréable i il lâche 
doifcemeni le ventre, & excite l’écou¬ 
lement des urines ; les afthmatiques ôc 
ceux qui toulTent s’en trouvent bkn : on 
ciit qu'tl empêche l’ivrclfe , qu’il éloigne 
le foinmeil 5c remédie à la Ilupeur. Ce¬ 
pendant le porreau cft mis au nombre des 
aliments les moins cllimés, parce qu'rl; 
donne un fuc vifqueux & glutincux, pea 
Capat>k-de nourrir , es .qui fait qu'on 
n’eo'mange guere qu’on n’en fo t inconv- 
mode , for-tout li l’pn. paffe les bornes de 
la modération : en elFet, il ocCafionne des: 

. IJa.Uoûlés J rend la tête pefance , & trou- 



Légu¬ 

mes. 
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blc le fommcil ; on dit encore que G>r, 

■ ufage trop fréquent obfcurcit ia vue, rn^is 
on peut en douter. 

Æ. Allium vuîgare &fativum , J. B, 

La bulbe de cette plante cfl: très-connue j 
c’eft le mets familier des matelots Sc des 
payfans: comme te! , il n’efl; guère ufité- 
parmi les habitants des villes : mais les 
cuirmiers l’emploient comme atTaifo^nne- 
ment. Plufieurs perfonnes le déteftent , 
parce qu'il lailTe dans la bouche une odeur 
forte &-défagré.ible J qu’on peut dilTîp-j. 
en mangeant de la raine d'ache , & 

perfil : c’eft un aliment fain pour les vieil.» 

krds & les flegmatiques ; on le regateiç 
même comme extrêmement utile aux peu_ 
pies feptenrrionaux , à ceux qui vivent 
dans des lieux froids & marécageux , ^ 
ceux qui vaquent à des travaux rudes 
& aux matelots qui font fouvent ufjga dè 
viandes Sc d’eaux égaleincnt gâtées, 
en petite quantité , l’ail ouvre l’appétit 
redonne des forces â l’eftomac , tue Igj 
vêts , chalTe les flituofités , favorilè 1;^ 
tranfpiration, & cft bon contre le fcor» 
but ; il eft quelquefois utile aux afthm^^ 
tiques & à ceux qui font attaqués de fiew 
vrcs quartes ; il empêche l’ivrefTe , & dif. 
•fipe les effets de la crap'ale r enfin , il ré» 
fifte à la pourriture, écarte la contagion ^ ‘ 
en foïte qu’cMi s’en 'fer-t comte les roiafi. 
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mes dangereux , dans les temps des épi- . . 
demies , ce qui lui a mérité le nom de 
rtaque des pauvres , Icfquels en effet le 
mangent cru ; il a coutume d’ailleurs 
d’incommoder l'cftomac , de caufer la 
foif & de porter à la tcce : fon ufige eft 
pernicieux aux perfonnes maigres , biHeu- 
fes, & d’un tempérament chaud ; il nuit ^ 
également à ceux qui fon: fujcts au pilTe- 
ment & au crachement de fang. Applique 
fur la peau , l'ail la corrode , & y excite 
des veffies : on voir par-là ce que l’on a 
à craindre de fon ufage exceffif ou jour¬ 
nalier ; le fuc d’ail peut fervir de glu¬ 
ten , ou de maftic , & être ct^loyé pour 
procurer la réunion des vaifleaux rom¬ 
pus. Dans l’article des afTaifonnements nous 
parlerons des tubercules qui fortent des ra¬ 
cines d’une efpece d’ail > & qui font con¬ 
nus fous le nom de rocatnboles. 

Rave. Rapa fativa rotunda ( (f oblon- 
ga) , C. B. P. ■ 

Les gens de la campagne & le bas peu¬ 
ple ont coutume de faire ufage, comme 
aliment > de cette racine charnue , d’un 
volume peu confidcrable , mais qui quel¬ 
quefois parvient à une groffeur démefurée, 

Sc dont le poids peu: être de quarante 
ou cinquante livres, & même au-delà; 
celle qui eft oblongue , eft d’une fa¬ 
veur plus douce ÿc meilleure 5 cuite avec de 
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■-la viande , elle donne une nourriture 

^^S'^-confidérable ; mais e!le procure fouvenc 
des flatuofitcs, ce qui la fait bannir des 
tables dpüeatcs : el.e nMl mangée Ceue 
que par les pauvres qui y font forcés pat 
la faim. 

Navet. Napus fathms , C. B.P. 

Il différé peu d: la rave par fa forme 
fes vertus ; mais il a moii.s de grotleur ; 
fa faveur eft plus agréable j audî clf. 
employé dans la cuiiine des grands, tan« 
dis que la rave en cft bannie. Le navet», 
étant moins venteux, fc digéré plus fa¬ 
cilement , & produit un fuc plus doux ; 
il lH d’&tlleuis d'un bon fccours poti^ 
ceux qui font attaqués de toux 6c d’en, 
Touemenr. 

Panais. Pajlmaca fativa , laiifolia , 
B.P^ El^pha^fcMm fativum , Tahern. 

La racitic cpailfe- & chàruue de cette 
plartre cft d’une faveur agréable , douceâ¬ 
tre & un peu aromatique; elle eft d’u^^ 
très-grand ufage en curfine ; elle nourrit 
peu,q'ioiqu'u-ileà ceux qui font d’un tem, 
péram':nt froid & pituiteux, provoquant 

L’écoul.'ment des urines ; elle facilite d’aiU 
L'urs l’éruption & le retour des règles , ^ 
rend propre aux pladlrs de l’amour ; 
dont le fing SC les humeurs font en cft'.:r- 
vefcence doivent s’abitcnir du panais, d© 
celui fuï-tom qui n’eft pas ds l’année 
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^u'on accufede troubler le cerveau ; mais , . ' 
nous ne devons pas palTer Cous filence que^j,^” * 
foüvcnt, fuivant rpbfervation de Bauhin , 
on cueille la ciguë, ou la cicutaire , au-lieu 
du panais, ce qu'il eft important d’.obfer- 
ver , afin de ne pas attribuer au panais de 
mauvais effets dont il eft innocent. 

Carotte. Garrotta vâlgaris , racitee fia- 
và , adverf. Label. Pafiinaca tenuifo- 
lia -, radice luteâ ( vel albâ ) , C.B. P. 
Daucus fativus , radice luteâ , Infi, rei 
kerb. 

Comme du navet, on fait un ufage 
très-ordinaire de cette racine qui eft d'un 
jaune pâle, & charnue , d’une faveur aro¬ 
matique & douce ; elle nourrit peu, 
puifquc , par l’cbulütion tout fon fuc Xe- 
diflîpc , elle n'eft guère employée que 
comme aftaifonnement dans bs Uaiiillons 
& potages : elle, ne convient poirt à 
ceux qui font attaqués de la toux „ qui; 
font margres, ou d’un tempécament échauf¬ 
fé ; mais on l’eftime utile dans les crudités 
acides, ftagnantes dans l’eftomac : il y a 
encore des perfonnes qui regardent cette 
racine comme un excellent topique contre 
les cancers des mamelles , fur lefqudlcs 
on applique, fans autre préparation , la 
rapuro de cette racine. 

Scorfonere ou falfifis d’Efpagns. Scorfoi- 
ttpra latifolia , finuata , C. li. P, Trago- 
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■ « — pogon peregrinum , vel Hifpamcum , Gefn, 

L^g^-hort. 

“®*‘ Cette plante croît d’elle-même en Ef- 
pagnc, où elle vaut mieux que dans nos 
climats. Sa racine eft employée par les 
cuifiniers comme un aliment léger , mais 
agréable & falubte : cependant quelques 
eftomacs foibLs la digèrent difficilement : 
die excite un peu la tranfpiration ; ce qui 
la fait eftimer comme médicament pour 
faciliter l’éruption de la petite vérole fie de 
la rougeole. Ceux qui font attaqués de 
la poitrine , & qui ont des chaleurs d'cri- 
ttailles, n’en doivent faire ufage qu’avec 
beaucoup de circonfpeékion. ' 

Salfifis des pauvres-, Tragopogon pitrpu^ 
reo-cœruleum , parvo folio , quod. artift 
vulgà , C. B. P. Barbula hirci, flore pny, 
pureo , Cramer. 

La racine dé cette plante, qui eft d’une 
faveur agréable , eft employée comme ali¬ 
ment par le peuple : elle entre dans I^j 
falades, ou fimplement cuite dans l’ean 
on la mange avec le beurre & les arol 
mares ; c’elt une nourriture qui eft adou, 
ciftànte ; mais elle ne fe digéré pas aif^, 
ment ; elle n’eft cependant pas nuifiblç 
& peut être même d’un bon fecours pour 
ceux qui touffent, ou qui font dans 
raarafmc. 
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Radis. Raphanus major , orbicularis, - 

vel rotundus , C. B. P. Légu* 

Raifort ou rave des Parifietis. Rapha~ 
nus minor oblongus , C, B. P. 

On mange crue l'une & l’autre racine ; 
comme aliment, elle eft du goût de tout 
le monde, par ce quelle pique agréable¬ 
ment la langue : elle facilite la fortie des 
urines, & eft utile dans l’affedion feor- 
butique. Le raifort néanmoins étant u* 
peu venteux, ne fe digéré pas aifement 
par ceux dont l'eftomac eft foible quel¬ 
quefois meme il caufe des rapports ni- 
doreux. 

_ Cran ou grand raifort. Raphanus ruf- 
ticanus , C. B. P. Cochlearia folio cubt' 
tali y Injî. rei herb. 

Cette racine, qui eft denfe & ferme, 
fc divife difficilement fous la dent, à 
caufe de fa faveur fort a re , mais pour¬ 
tant agréable } on la mange au-licu ds 
moutarde,pour exciter l'appéti^ : elle faci¬ 
lite la codion des aliments ; elle eftd’unc 
très-grande utilité aux fcoibutiques & aux 
cachedliques ; mais elle eft nuifible aux 
tempéraments chauds & bilieux. 

RaiponceI Rapunculus efculentus , C. B. 

P. Campanula radice efculentâ flore 
eâruleo y Itifi. rei herb. •. -t ' 

Son non> latin eft' dérivé de celui ds 
rapa , comme qui diroii rapa parva ( petite 
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—^— rave.) Sa racine eft à peine de la grofTcur 
du doigt : ks cuifiniers en font pea J'u- 
* * fage, & la raeitcnt au nombre des aliments 
de peu de valeur. Le peuple mêle dans 
les lalades d'hiver la racine légèrement 
cuite de cette plante avec fes feuilles 
tendres dont le goût eft alTez agréable : 
elle donne de l'appétit , & des forces à 
l'eftomac relâché ; mais elle nourrit peu , 
bien qu’on dife qu'elle augmente le laie 
des nourrices. 

' Chervi ou racine fucrêe. SifarumGerrna- 
norum, C. B, Sifer fativum , Infl. rei herb. 
Cette racine , qui eft blanche & d'une 
faveur douce & agréable , çft fouvent em¬ 
ployée en cuiline ; elle elt du goût de 
beaucoup de perfonnes : elle fournit une 
nourriture faine qu’on donne aux conva- 
lefcents : on dit qu'elle ralTafie , quoiqu’elle 
liourrUTc peu. Quelques-uns en vantent 
l'ufage dans le crachement & le pifTcmcnt 
de fang , ce qui , fuivant nous, mériteroit 

• d’être appuyé fur urt plus grand nombre 
d’expériences, d’autant plus que 

- «ns la regardent comme aphrodifialuç^ 
11.eft bon de remarqurr que huit onces 

• du-'fiacde cette raétnc donnent une once 

■'& , demie d’ua excellent fücrc. ' . j 

Topinambours ou poires de terré. 

■ tata éanadenfis , Park, Heliàntemiim 
berofum indicum i C\ B. P. Corona fo/if 
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parvoflore, tuberofd radice, Infl. reiherb. • — - 

Lis racines de cette plante qui s’élève Légir. 
a(îez haut, fourniflent des tubercules, ou 
bulbes bons à manger , au nombre de qua- 
tante ou ciiî'quantc , & même plus, donc 
quelques-uns même font aulfi gros que le 
poing. Ces tubercules qu’on mange crus 
ou cuits, font remplis d’un fuc épais Sc 
vifqueux ; ils paflent pour un aliment de 
peu de valeur , venteux & de difficile 
digeftion ; ce qui fait qu’on ne les fert 
point fur les bonnes tables , bien qu’ils 
nourriîTent beaucoup , Sc qU’üs appaifenc 
là faitti ; ’ cependant ils ne font pas à mc- 
piifer lorfqu’ils font apprêtés, par un bon 
cuififtier. A raifon de leur faveur douceâ¬ 
tre de agréable , on dit qu’ils calment les 
âcretés de la poitrine i ont-ils réellement 
citte vertu î l’expérience feule peut le con¬ 
firmer. Les gensfoibles, ceux quim:nent 
une vie fédcntài e doivent s’en abllenir, 
parce qu’on ne les digéré' pas aifément > 

&' qü’ÜS'caufent qücîdjucfois des obftruc- 
lions. 

Pomme de terre. Pattata virginiana, 

Parh. Solarium tu^erofum efculentum , C. 

B. P. Papas arhericanum , J. B. 

Cette p'an'c d’Amérique , qui fe cul¬ 
tive dans les jardins Sc dans les champs, 
donne auffi des tubercules bons à man¬ 
ger > qui fottent au nombre d’environ qua- 
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' rante des racines qui fe répandent au loin î 
font également cftimés des riches & 
****’ des pauvres : leur faveur eft affez agréa¬ 
ble ; ils fe digèrent aifcment » & ne pa 
roiflTent pas moins propres à fournir un 
aliment folide que les châtaignes, tuais 
il faut prendre garde de palTer les bornes 
de la fobriété. Cependant les pommes de 
terre, étant pourvues d’une vertu anodi¬ 
ne , peuvent amortir rcffcrvcfcence des 
humeurs. 

Pattate d’Efpagne. Pattata officînarunt ' 
C, B. P. Convolvulus indicus radies tu~ 
berofâ , eduli, cortice rubro. Pattatus 
diclus. Farad, batav. 

Cette plante du Pérou fe cultive auflj 
dans nos jardins : fa racine eft bonne à 
manger ; elle eft d’une faveur agréable 
& d’un bon fuc j clic fe mange crue ou 
cuite i mais pat la codlion , elle acc^uiçfj 
plus de goût, & devient plus fajnç • 
' bn l’eftimc encore’davantage rôtie • q,, 

. ' met avec raifon au nombre des aliments 
doux Si tempérants. 
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LES FRUITS, 

3P icuE FLEUR-CRISE.Ficw fatîva, fruBü —■■ — 
prxcoei , palîidè virentl , întùs rofio, InJÎ. tLuit*. 
rci herb. 

Figue cordeliere. Ficus fatira ^ frudu 
prxcoci fubrotundù , albido, Jlriatû, in- 
tts rofeo , Infi. reî hefb. 

Figue de Marfeille. Ficus fativa yfrucltt 
parvo , ferotino , albido , intùs rofeo , meU 
lifluo , cute lacçrâ, Injl. rei herb. 

Figue violette. Ficus fativa , frudu .ma^ 
jori violaceo , oblongo , cute lacera , Injl. 
rei herb.. 

Nous ne pwlerons pas d’ürte infinité 
d’autres efpeces qui peuvent fe rapporter 
aux précédentes. Les figues qui viertttcnt 
dans les pays chauds & tempérés , tien* 
rent le premier rang parmi les fruits Ici 
plus favoureux & les plus exquis : elles 
fonmilTent une nourriture douce, & lâ¬ 
chent le rentre ; elles foulagent ceux qui 
font incommodés de la toux , & ne font 
pas moins utiles aux perfonnes qui ont 
des pierres dans les reins. Les iîgucs pré¬ 
coces font moins eftimées que celles d’au¬ 
tomne ; c’eft arec raifon qu’on regarde cet 
dernières comme' plus faines : cependant 
leur ulagc cxceffif cft pernicieux ; on fait 
Tome IF, D 
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... —-paY ~'C!tpcrîence ,- qii’o»«e les «œWjaj 

ifuits-qu’elli^s occafionnent dans les premières 
voies , elles donnent encore quelquefois 
lieu à des afFedions cutanées. Les figues 
feches ( carlcoe } valent moins quç celles 
qui font récemment cueillies ; elles doivent 
être choifies grafles, fans être faupôuàrées 
de fariné , comme cela eft ordinaire. 'Cç 
n’cft point nous écatter de notre objet 
que d’pbfervec que k fycombte ( Sycl^^ 
morus , five Ficus cegyptia, Park , ap, 
proche aflez du figuier: fort fruit qui^ 
pour le dire en pafi'ant^ fient le milieu eu. 
tre la mute & la figue , & qui glf cl'ua 
ufage commun parmi ks'Orientaux', 
principalement chez ks Egyptiensnbor- 
lit fort peu', & ne'cbiivient pas aux efto- 
macs foibles ; cependant il poflede la^roi 
priété d'amollir Si dç lubrifier : nous ne 
di ons rien de ^ fes autres vertus .ru^çjj 
cinaks. ' ' , ' , •** 

Qcrifi. Cerafus fatiyd , 'fni^ui:0^uf}^. 
rubfo.& acîdo , hijî^rei‘hetif. '‘-of 

Grlotîer. Cerafus fativa , fruSu niajo^i’ 
Injl. rei herb. Uv * 

Bigarotier. Cerafus major fruclu 
no t. cordàio", Ray. Hift. ■ . 

prcfqu'mfini d’efpeç'- 
ne parlerons que ■ 


Cexifer. Ceidfus 
fn^d fahdulci-nigr 
• Partnl'le nombre 
càifiérs, ' nous 
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plu* co'mmuncs , dont les fruits diffjtcin r " ' - - 
par leur nature. En effet, les cerifcs de ^'^^*** 
la première ôc dç la fécondé cfpecc fo.it 
regardées comme les plus faines ; les deiyc 
autres efpcces., font d’une piauvailp'qua¬ 
lité. Les cerifes de .^rdin.jde U premictc 
efpecc font plus grolTes Ac .plus (itecu- 
Icnt'es que. celles des champs ; elles fogt 
auffi d'une faveur plus agréable : ôn les 
mange les unes & les autres fans danger , 

^ les forces de l’eftomac le ■.permettenr ; 

. elles humc(5tent.i&,appaifénC'. là foi/; mais 
les cerilés douces, les ameres, celles dont 
|a chair cft dure & compaél^^’ font très- 
inférieures aux autres, elles engcodreti: des 
-humeurs putrides, des vers , différentes 
cfpeces de fievre ; auffi tes placc-Don paefni 
les mauvais al.raents. 

Mûrier. Morus friiclu nigro., €. B. P s 
Les mûres, dajis Ictiti parfaite maturi- 
lé , qui ne font point acerbes, & qu'on 
cueille avant le lever du folcd:, font mi- 
fes au nombre des fruits-les plüs fuaves 
£c les plus fains : on en permet quclqtifc- 
fois même l’ufage aux malades ; c’cll ce 
qui les fait nommer par les-Provençaux Sc 
-les Languedocienslumoi/rdr demalàu } en 
eff.t , elles ét-uichent la fuif,- .Tempèrent 
l’ardeur de la bile , & enfrctiennciit i’ap- 
petit : elles conviennent aü.tr jemiiBs- ç-r-' 
ôc aux tempéraments‘ fango-tTs ; m .a 
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- 7 -vieillards & les, flegmatiques doivent en 

^''“‘“'manger avec fobriéié. 

Prune de Damas. Prunus fruHu majore 
dulet & atro cœruleo , C. B. P. 

Perdrigon. Prunus fruciu fubnigro j 
carne dura , C. B. P. 

Prune jaune. Prunus fruciu coloris cercc 
excandido in luteum pallefcente ,C. B. P, 

Prune de la Reine-Claude. Pruntis 
fruHuparvo ex viridiflavefeente , C B. P ; 

Brignole. Prunus fru^u ex flavo tub^f^ 
eente , mixti faporis , & gratijjimo , c. 
B. P. 

Tout le monde fait que les efpeces de 
prunes font très-nombreufes i nous ne rap¬ 
portons ici que les plus connues. Les uié- 
decins font cas des prunes douces & 
exhalent une odeur fuave , qui ne font 

Î ioint acerbes & qui font récemment cueiU 

ies : elles modèrent la fougue du f^.^-' 
& lâchent quelquefois le ventre : les mcul 
Icures de toutes, celles qu'oVi fait venir fe_ 
ches > font fans contredit les prunes 
Damas j à celles ci ne font peut être pas 
féiicures les brignoles qu'on nous appQj.jj. 
entaflecs dans des cabas , après en avoif 
ôté la pellicule Sc le noyau ; elles 
une faveur un peu acide , & quafi vi- 
iicufc : fcchées à propos , elles ’ c 6 rfQ.j_ 
vent un an Sc plus : clics foutnifll-iu 
fliDlcnt trcs-agcéablc & fain > qui, 
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IC carcmc fur-tout paroît fur les tables les ' "" 
mieux fcrvics; mais il faut avoir foin de 
ies bien mâcher , & de ne pas en manger 
une trop grande quantité ; en obfervant 
CCS deux chofes, on en permet l’ufage 
aux malades mêmes , cuites ou crues , dans 
la vue d'ouvrir le ventre. Les pruneaux de 
Tours font encore très-eftinaés & plus fa¬ 
ciles à digérer que lesbiignoles -, mais ils 
ont une cfpcce de goût médicamenteux 
qui ne plaît pas à tout le monde. On ob- 
feevera en pallant qu’à ces fruits reflTcm- 
bJent beaucoup les fèbeftes [febeftena) ; 
elles font le produit d’un arbre des Indes 
défigné fous ce nom , Prunus malabarica 
friiclu racemofo , calyce excepta, Ray » 

Peu différentes des prunes, & nouvel¬ 
lement cueillies , elles font mifesau nombre 
des aliments agréables par les Syriens , par 
les Egyptiens , par les Italiens même ; 
mais fcches, telles qu’on les trouve dan» 
nos boutiques, bien qu’on puidclcs man- 
gt^r > elles ne font plus regardées comm« 
aliments. 

Abricotier. Armeniaca fruclu majori (vel 
minori ) , nucleo amaro (vel dulci) , Infi, 
rei herb. 

Les abricots ( mala armeniaca ) , dont 
nous venons de défignet les deux efpcce» 
plus connues, different beaucoup entre eux 
en faveur Sc en grolî’cur, ce qui dépend 
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- ^de la température de l'air, des qualités Jt* 
fruui. fol ^ de ij Culture ; ils tiennent un des 
premiers rangs parmi les meilleurs fruits : 
mais, ainfi que ceux dont la durée eft 
courte , ils nourrirent fort peu. Les abri¬ 
cots , avant leur maturité, redonnent des. 
forces à l'eftomac , mais ils agacent les 
net fs: ceux qui font bien mûrs, Sc d*une 
bonne qualité, amollilTcnt, adouciifent, Sc 
palTcnt pour un aliment très-agréable j 
mais i's fc pourrifTent aifément dans l’cf. 
tomac 5 & excitent fouvent des fîevres , 
fur tout fî l’on pafTe les bornes de la tern- 
pérançe j ce qui fait qu: la plupart 
médecins, fans avoir égard aux différents 
degrés de bonté , les rejettent abfolumein 
tomme pernicieux , & comme un aliment 
équivoque , lequel, en flattant k goût 
agit fouidement fur l’économie animale 
les abricots perdent leurs mauvaifes qua.2 
lités, fl on les fait cuire, & fî on 
confit avec le fucre ; ce font alors des fruits, 
excellents & fàlubres, qu’on fert fur 
tables les plus fomptueufes. 

Pécher, Perftca molli carne , vulgaris 
yiriciis &■ alba , C. B. P. 

Pavie. Perfica fruHu magno globo^ 
ianie dura & faccharatâ., Inji. rei het^^ 
Avant -pêche. Perfica prœcoci fruHu 
prxcoqua dicla, Inft. rei herh. 

l!, y a bien d'autres efpeces de pêches. 
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dont nous ne pailerons point, afin de ne “ 
pas nous écarter de notre plan. Les pè- ’'“*'** 
ches ( mala perfica ) > qui font les délices 
djtoute<; Ls nations, font très-faincs lorf- 
qu'on les cueille dans leur parfaite matu¬ 
rité , que la chair en cft molle , fuccu- 
lente , d’une faveur agréable , & exhalant 
une odeur fuave : on préféré les tardives 
aux précoces ; les mei'leurcs iont celles 
dont le noyau s’enlève aifément. Ain/î que 
les autres fruiçs d’été, les pêches nour- 
rifTent peu , 2c tiennent le ventre litre j 
dans certains eftomacs, elles poiirrUTent 
aiféinent : il faut les manger nouvellement 
cueillies, attendu qu’elle confervént a peine 
pendant deux jours leur faveur propre &C 
naturelle. Quoiqu’elles foient moins perni- 
cieufes^que les abricots, elles excitent 
quelquefois des tranchées , la dia-thée , 

Sc la dyfienterie : on leur ôtç ce' quelles 
peuvent avoir' de. dangereux , en les inan- 
geant avec du fûcrc , oh en les fefant 
cuire. Leur nom latin , perfica , prouve 
alfez qu’elles viennent originairement de 
la Perfe ; mais on peut douter ^qu’elles 
foient. qn p^î^qn dans ce pays .compie otj 
le croit cqqinwémcnt. 

Reinette. mab,is^ fativa , fruciu rotun- 
do , < viriàl pdllefeente , aciflo-duld , 
infi. rci herb, 

D 4 
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— Pomme-rofe. Malus fativa fructu orbg^ 
Fruits, culato , adorato , In[l. rei herb. 

Calville. Malus fativa ft uclii magno , 
{ntenfivè ruhente , viola odore > Injî. rei 
herb. 

Pomme -d’api. Malus fativa , fruciu 
fplendidè purpitreo , Inft. rei herb. 

Nous paflcions fous fi'ence le nombre 
infini d'cfpeces ditF. rentes de pommes ç 
celles ci font les plus communes & It-, 
meilleures. Ces fruits f pomma ftve mala J 
difFeient beaucoup entr’eux , & par leur 
nature & par leurs degrés de bonté. Oti 
peut regarder comme les plus faines celles 
qui flattent cgilement par leur odeur 
par leur faveur ; il faut les choifir bien 
mûr^s, douces, non véteufes , légèrement 
acides, ou vineufes > agtéablemeflt odo¬ 
rantes ; telles font les' reinettes t on s’abfi 
tiendra dé manger celles, qui font infipj^ 
des» acerbes, inodores; elles fatiguent 
inquiètent l’çftomac , & caufent des vents ; 
les pommes bien choifies donnent ung. 
nourriture Icgere , mais faine; elles ne f®. 
digèrent pas aifément, parce qut leur chair 
cft Compacte , & demande à être bien mâ-. 
chée. Si l’on en mange eu trop gtAhde 
quantité , elle? peuvent càufçr d’s’ pal^U 
mtio’ns & même le cochemar : elles fonç 
plus bines &, plus agréables cuites, ou et> 
compote , ou fous U forme de gelée s cts 
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cet état, elles conviennent davantage aux-- 

eftomacs foibles, & font moins venteufes. 

On fait peu de cas des pommes d’été j 
elles font même nuifiUcs : on conferve 
long-temps celles d'hiver , jufqu’au prin¬ 
temps même, afin qu’elles puiflène dépo- 
fer leur âcreté naturelle , ou acquérir une 
parfaite maturité. Ajoutons qu’on tire des 
pommes écrafées 5i mifes fous lu preffoir > 
un fuc qui, après avoir fermenté comme 
le vin , & dépofé fcsfeces , prend le nom 
de cidre ou pommé ; nous en parlerons 
dans l’article des boilTons. 

^oire mufeate. Vynis fattva , _ 
aftîvo y parvo , racemofo , odoratijyno y 
Injl. rei kerh. 

Mufeat robert. Pyrus fanvtt, fruclu 
mflivo turbinato , carne tenerâ facckara- 
tâ , Jnjl. rei. herb. 

Poire rvyale. Pyrus fattva , fruclu afi- 
vff, globofo y feffili , ex albido Jlavef- 
cente , faccharato , odorato » Injl. rei 
berb. 

P on-chrétien (Pété. Pyrus fattva y fruclu 
lefiivo y ebîongo , magrro , partim ru- 
bro , partim albido , odoroio y Inf. rei 
herb'. 

Beurré. Pyrus fattva , fruclu au'umnalï 
fihtviffma y ih ore tiquefaente , Infi. rei 
lcrb. 

Poire- iïe' neige ou doyenné. Pyrus j’i- 
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. . . fi^,a fruélu autumnali > turbinato, 

'SwV- a^^gÇcÿtite ^ in ore liqaefcent &, Infi. reil 
herb. 

Bon-chrétien d"hiver. Pyrus fàttva fmaitt 
hriunali , tnagno , pyramidato , è flavo> 
non nihil rubente , Infi. rei herb. _ 

Saint-Germain. { la ) Pyrus fativafruéii^ 
hmmali longo , viridi fiavefcente , in org^ 
UquefcentA , Jnft. rei herb. 

Crefane. ( la )• Pyrus fativa fructu brup. 
mali . feffdi y è viridi fiavefcente macula.^ 
JO", utrinqiie umbiculato ■> in ore liquefcert/». 
te-, Infi. rei herb. 

.. Outre CCS efpcces les p!us eftimées 8c 
les p!ü$ connues, les bocaiiiftes en comp.». 
tent bien d’autres, mais wcs-inftrieurei 
dont il- nous paroît fort inutÜe de faire 
ici rénumération.. Les-poires ^ pyra ) ont^ 
«oranae on fait,. différents degrés de boa...! 
té , qui dcpendeiu du cl mat , de l’expo- 
£rioii du fol , de la culture on vante par^ 
ticf.iiciemerit celles qui font bien mûres , 
dont ia. cliair eft fondante ; on fait moin» 
de cas de celles qui font inlij ides & ino^' 
dores, acides , acerbes, dures & pierreu^ 
fés. Les poiu’S cuites valent mieux que le*, 
crues , & font plus convenables aux efto^ 
macs fi>ib!es : confites aveclefucre, elle® 
fcurnilTént une nourriture trcs-agréable 
la’utaire ; féchées àu Iblci! , au four , 
4 llcs,fonti de,di/ficilccügeflion „ & rcgac-. 



DES' AtIME WT». î'j 
dees comnaç-mauvais alimcnr. Nousrcniar-——^ 
«jusroijs qu’on a cru njal-à-propos que les 5''“^ 
poûes étoiciu nuifibks aux calculcux , par 
la raifon que la plupart font pierceufcs j 
car outi.’e- que ces gra^s fablonncuX font 
abfol.umcnt différenis du calcul ds la vcf- 
, on fait que diverfes fubftanccs pier- 
jreufcs, telles que. les coquilles d’œuf & 
d’efcargot , la pierre judaïque , les yeux 
•d’écrevifles, font misau nombre dcsliihon- 
rripriques. 

Coignajjïer femelle .Cydonîa fruSu ohlon^ 
f'o ,. leviort, Ittfi. rei lierb. Cfltonea ma~ 
lus. I B, 

CoignaJJler mâU. Cydonîa fruBu bre- 
viore Cf fotundiore ^ Jnft^ rei herb, ^ 
Coi^naJper,/auuàge. Cydonîa a.tgufif 

foUayulgarU , Injf. rei hcrb. 

Le coing ( malum cydonium ) pane, 
lorfquil eft cty , pour iHi aliment greffier 
& défa^i^bie v mais cuir,, rôti, confit 
avec fc litcvc , le miel pf. le moût, c’eft un 
aliment fort agréable , qui remédie au:c 
crudités vifqueufes, & qui ne le cède à 
aucune fubftance pour ranimer l’eftoniac. 

Ijcs. coings font utiles contM le fîux de 
ventre , le? diabètes., à ceux qni font 
'&jecs aux hémorragies, dans le cas ce- 
peudiint'.oii il çft pçfn)isdel'arrércr ; or» 
àk même qu’ils donnent de la- galerév 
^ ÎQ’ila crogècneuc Iw funaeçs du Vin dr 
D6> 
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.fe porter à la tête : les côtififeurï efifîn 
•iruit». Ij-j fQijj encrer dans un grand nombre de 
dragées J conferves , confitures,, &c. On 
en prépare lin vin* nommé vinum cydonia'~ 
tpm , trçs-eftimé contre là foiblêfiTe de 
Teftomae. Novrt ne parlerons pas ici des. 
autres vertus médicinales du coing ; nous, 
en avons fait mentiorr ailleurs : mais il 
bon de remarquer que le coing , comme 
tous les autres alimenisaftringents, marig^ 
avant le repas ,. rend le ventre moins là- 

ebe , & qne, 'pris au cofitfàiVc après le-re¬ 
pas x’il-hivoii'fè l'a defeentfe dfes'kliments 
& empêche les rapports , reflèrïân't l’ôtb* 
•ficè füpérîeÙT de l’eftomafe v 

Grenadier. Malut pünib'a fativa, C, Q 
P. Mahts piinica fativa fruBu dulci , 

E. P. Makts punka fativa fruclit mectt}; 

' quefi f<%perif\, C: Bb P'. ' 

- ' l es grenldfs ( mdVa granata J 
■"des, dcHJC s / moyennement acides -do»! 
•ces à ia fois , bu-vineufèst & <îuelq«çg^^ 
aùft'eres ; on s’en fek rarement conreme 
mint 5 quoique le fuc dé celles qui fo^,^ 

• douces Ai'r-rbL’Cj Toit agréable pour biçjj^ 

■ des. petfonnes celles qui-font acides 
"tcnrl'appétit, arrêtent le vomilTcment 
' V fiüX de ventre s mais elles 
Ifs. dents & le poumon : les douces 
unê vertu tempérante , & font de 
jiiilitc à ceux qui toulfsjît. On empioj^ 
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(ouvent 1^ unes & les autres pour cal-—— 
mer l’ardeur de la foif chez ies malades 
il a été parlé ailleurs de leurs autres vertus 
méd-oinales. 

Change doues. 'Aurantinm dulci me- 
dullâ 'vulgare , Ferr. Hefper. Inji. rei 
herb. . 

Orange amers. Aurantinm acri medulli 
vulgave , Ferr. Hefper. Infi rei herb. 

I-es oraiiges(ma/ti aurantia ) ainfi nom¬ 
mées à ciufe de leur couleur d’or , loiÊ- 
Bu’clies font doue-s & bien mûres font , 

•chez les Chinois, fur-tout, du nombre des 
eali^ments lesaplus agréables coupées par 
'tranebes , •& faupoudiées d; fucre , après 
en avoit^ ôté l'écorce, elles fe fervent lue 
les tables ; elles Ce mangent au-lTi de toute 
autre manicpc : elles excitent l’appétit , 
appaifent la foif, modercnfl’ttf^rvelcenclc 
du fang ; elles (ont utiles aux feorbuti-* 
tjuss 5 &. 'fûric de la claflè -des ami-putri¬ 
des ; au(Tî les rcgarde-t*-on comme très- 
falubres, lorfqu’eDes (ont bien choifics „ 

& qu’on en prend avec modération i au:- 
trement eÜes fatiguent l’cftomac , tro^a- 
blent le ventre, & nujfcnt très-tort à ceux 
:qui fon* incommodés, de la toux. Les. 
«ranges acides, aitiâ que ks autres cf- 
peces qai en approoltenr, fout irJTes au 
nombre des alTailrnaemcnts : on prépaie 
avec ce fut, délacé daiu l’eau 2c adouci 
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avec le fucre » une boilTon très-agréabfe ^ 
i’fuiw.'qu'on appelle orengeade ,• kurécoice cot>- 
fîte eft très-eftitnée & pafTs pour un bor» 
ftomachique : on fait auffi une conferve 
de fleurs d’oranges qui rétablit les forces 
de l'eûomac, du coeur & du cerveau ; oi> 
reconnoît les mêmes vertus dans l'eau de 
ücurs d'oranges, qu’il faut mettre au nom¬ 
bre des a(IaiK»nnements les plus fains. 

Citronnier, Citreum vuîgare , Ferr. IftfL 
per. Infi. rei herb. Malus midia , C. B. 

Les citrons ( malacitrea) par leurs vec- 
tus & par leur /âveur, approebem beau¬ 
coup des limons dont il fera parlé 
Join ; c’eft pourquoi ils fon't également 
deftinés pour l’iifage des tables, de la c"ui- 
fine & de la médecine : fon écorce , çpj| 
eft fort épaifle , fe confit avec le fucrç 
& eit du nombre de friandifes recher¬ 
chées; elle ranime l'eftomac , & aide lî 
digeftion des aliments: on emploie 
cipalement à cet ufage lesefpeces de citron 
connues fous le nom de cédrat & de po^- 
cire. Tout le monde fait que le citron r>:_ 
que de doux de girofle eft un piophyi^ç^^ 
tiqué contre Ta conugion. Nous avo^j 
parlé ailleurs de £cs autres vertus médicj. 
ualcs : tl convient d’obferver en pa(L\r>t 
, que les limons , que nous renvoyoo^ ^ 
lu elafte des affâifonneménts » 
pea des ciuonsi ils- ont feulement 
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forme plus ronde , Se 1 ecorce pins mince.—— 

Palmier ou dattier. Paima daciylîfera 
major », vulgarts ; Sloan. Jamaïc. Palma 
vulgaris , Part. 

Les dattes fraîches ( ) fournifTcnt 

«ne noi:rri|ure fort agréable aux Orien¬ 
taux-, & Ipécialeinent aux Africains ; mais- 
elle n’tft pas fans danger , puUîque rufage 
habituel qu’eu font ces-peuples , les prive 
ainfî qu’on nous l’afTure , de leurs dents 
avant l'âge , leur donne le feorbut : on 
ne doit pas regarder comme plus faincs^ 
les dattes feches , telles qu^’on nous les 
apporte ; leur tiflure dure & épaifTe les 
rend difliciles à digérer \ il faut les choilit 
molles, humides, douces ,, ou d’ane fa¬ 
veur agréable , & prendre garde qu’elles 
ne foient acides , ou rances : cependant on 
en mange avec modération , & rarement » 
car elles engendrent des ffatuofités & des 
obftrudhons. 

Jujubier. Zi^iphus. Dodon. Pempt. Cf' 

Injl. rei herb. Zi^ipha fativa , J. B. 

Les jpjubcs {jujubtx ) , qui ont exafte- 
xnent là forme des olives , 5c qui croiffent 
dans les pays chauds & tempères-, paroif- 
fent rarement fur les-tables ', c’eft uns ef- 
pece de friandifs qu’on abandonne aux 
femmes & aux enfants : cependant leur 
faveur eft aflez agréable elles fournilTenc 
• un. fuc. doux, éc légèrement noutiiinuu 
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elles procurent du foulagcment dans l'af, 
'•péritc de la trachéc-artcrc , & appaifem 
l’ard.-ur d'urine r mais elles fnrchargent les 
cftomacs foiblcs, Sc excitent les flatuolités. 
Nous avons parlé ailleurs de fon ulage 

médecine. _ _ ^ 

Maronnier. Cafianea fativa, C. B. 

Châtaignier. Cafianea fylvefiris ^ 
peculiariter cafianea , C. B. P. 

Les fruits de ces deux cfpeces d’arbres 
dont les plus gros fe nomment marons , ^ 
les plus petites châtaignes , ns diftcient qu» 
par leur grofTéur. Bouillis , rôtis , ou cuits 
fous la cendre chaucte , ils palfent pour uq 
aliment agréable & falubre ; ils font 1 * 
nourriture des habitants de la campagne • 
on les fert fur les meilleures cables; 
cuifiniers mêmes les mettent dans leurs ra¬ 
goûts : il y en a cjui penfent que les glarrcj^ 
dont fe nourrill'oiént anciennement J * 
hommes , ne font autre chofe qœ p 5 
taignes ; mais outre qu’il eft d.ffi.ile ^ 
ait confondu ces deux fruits, il 
certain qu’en pîulîeurs lieux , chez les £f' 
pagnols, p'.r ex mple , & chez que'q^ 5 I 
natioi'S des Alpes, il fe trouve des g'arjds 
boi s à maiigi r , qui ne le cedent pc-vim- 
aux châtaignes e» (âveur. & en b>.u^ . ^ 
y a meme dans certaines contrées rn^’^ 
dionai.s d Efi'agne , <k fur-tour dons- 
loyaume de Grenade 3 dei 
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■portent par leur goût fur les meilleures'T'T"’ 
avelines. Les châtaignes conviennent à ces *^*‘'*“* 
gens affamés & voraces, dont rien n’cft 
capable d'appaifer la fiim ; autrement on 
a remarqué qu’on ne pouvoir en manger 
fans rifquc , fur-tout fi l’on en prend juf- 
qu à être raflafre. En effet, les eftomacs 
foib'es les digèrent difficilement ; clics 
occafionnent fouventdes flatuofitcs ; elles 
rendent fouvent le ventre pareffeux : c’ics 
doivent être interdites aux cacheaiques 
& à ceux qui font tourmentés de coliques 
néphrétiques, ou d’embarras dans les reins. 

On -conferve long-temps les châtaignes 
dépouillées de leur écorce , afin d’en avoir 
en tout temps pour l’ufage de la cuifi- 
ne ; fechccs & réduites en farine , on en 
fait du' pain de mauvaife qualité , dont 
la digeftion eft difficile ; auffi "c peut-il 
Convenir qu’aux gens robuftes & aux pay¬ 
ions ; on en prépare en différent.s con¬ 
trées de l’Italie des efpeces de purées, 
ou bouillies fort agréables , mais qu’on a 
de la peine à digérer : ^on forme encore 
avec les châtaignes une efpcce de chocolat 
qui n’eft point à meprifer ; pour cela on 
met cuire les p!u=: greffes châtaignes dans 
de l’eau-de-vie, afin de les dépouiller de 
leur écorce & de leur pellicule ; on les 
lailTc bouillir enfuite dans huit onces de 
lait : après avoir paffé cette pulpe , on la 
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■- ■ repofe fur le feu pour y bouilür avec fuflS, 
faute quantité de lait , du fucre , & un 
peu de cannelle ; on agite enfin la liqueuj 
avec la fj’atule à chocolat $ afin de la ren¬ 
dre mouÀTcufe ; c’eft un bon aliment pour 
les perfonn.'s faibles & convalefcentes j il 
n’ert pas moins avadugeux à ceux qui fom 
phihiiiques , & en confomption. 

Noyer. Nux jugions , five regîa > vuZ- 
garis , C. 11. 1\ 

Les noix {'nuces ) fs mangent vertes, ou 
mûres. Les cerneaux Battent le pdais pa^ 
leur douceur & leur faveur ; mais i's % 
tiguenc tres-fouvent 1 efiornac » & fe digg. 
tent avec difficulté : dans leur parfaite ma¬ 
turité , les noix font bien moins agréa¬ 
bles } c’eft la nourriture des pauvres ôc 
des paÿfans. Si on 1;^ mêle avec d’autres 

aliments, & fi on n*en Tnange p^s trop 
elles paftent pour être,faines, & 
citer l’appétit : autrement la digeftion s’ en 
fait difficilement ; elles nourriffent peu sc 
donnentun mauvais chyle: elles rmifcu à 
ceux qui font tourmentés de toux & d’en¬ 
rouement , auffi bien qu’aux perfonnes mai¬ 
gres , colériqueS;&mélapcoliques : fouvent 
même clics occafionnent le mal de tête - 
les rances font encore plus pecniciçuf^.j* 
Il n’en cft pas ainfi des nôix vertes, avant 
que leurs écales foient devenues ligncuf^j , 
confites avec le fucrç, elles ont inae favcuç 
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rr^s-agrcabîe , & rétablifl'ent les forces de - 
l’cftoraac : (î l'on en mange avec fobiicté , 
elles ne font nullement nuifibles : enfin » 
en lire des noix mûres une huile ordinai¬ 
rement défagréable-ï dont on fe fert rare¬ 
ment en cuifine : fon ufage eft prefque 
reftreint au mélange des couleurs pour 
les peintres, ou pour brûler. Cependanr 
lorfqa’on veut la faire avec beaucoup de 
foin , elle ne le cede point à l'huile d'oli¬ 
ves, tant pour lesfalaoes, que pour l'ufage 
de la eu fine. 

Amandier. Amygdalus fativa frucîn 
majori , C. B. P. Amygdalus dulcit 
putamine molliore, C. B. JP. Amygdalus 
amara , C. B. P. 

Les amandes douces (amygdalae dulces) 
font également d’ufage , & pour la cuifi¬ 
ne , & pour la médecine; vertes, & avant 
leur parfaite maturité , elles fe fervent fut 
les meilleures tables ; mûres, elles y paroif- 
fent fort rarement j fi ce n’eft en ca¬ 
rême : les unes & les autres fe digèrent 
difficilement , & peuvent engourdir 1 ef- 
tomac. Cependant elles nourrifient affez, 
elles cngrailTait même ; car elles tempè¬ 
rent l’acrimonie des humeurs , & convien¬ 
nent aux perfonnes maigres , procurent 
le fommeil , & font utiles dans les mala¬ 
dies des nerfs. Les confifeurs & les pà- 
tiflîers en fon* un très-grand u'age 
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——broyées, ou écrafécs avec du fucre 8 e de 
Fruit»'l’eau-roie , on en fait des majfepains. Ces 
gâreaux d ainandcs, qu’on nomme maca¬ 
rons , font un compofé d’amandes , de 
fleur de firinc , d’œufs & de fncre. It 
n'y a perfonne qui ne connoifle les aman¬ 
des fucrées , dont on forme des affiettesde 
defferts, 5c qu'on diftribuc principalement 
aux -enfants : on eftime beaucoup celles 
qu’on nomme pralines , Icfqnellcs fc pré¬ 
parent avec du lucre brûlé. Les amandel 
ameres ont une vertu (lomaebique 8c an- 
tbelmiatiquc ; elles irritent cependant qud- 
quefois les nerfs de l’cftomac, audî-bien 
que le ventricule des oifeaux & de quel¬ 
ques quadrupèdes. Les cuifiniers néan¬ 
moins , les confifeurs & les pâtilïîcrs en 
font un grand ufage , & les mets ou dlcS 
entrent font agréables. Nous nous fommo 
ailleurs alfez étendus fut leurs vertus me- 
die na'es. 

Noifetier. Corylus fativa fruSu 
minore , five vulgaris , C. B. P. Conc¬ 
lus fativa fruciu rotundo maxïmo , C. fi, p 

Les noifettes ou l;s avelines ( nuces avel. 
lanat) , dont la faveur cft apéable, ^ 
qu’on préféré aux amandes , donnent une 
nourriture douce , mais fort légère ; elles 
appaifent l’âcreté des humeurs , quoiqn’^jjj 
prétende quelles excitent à l’amour : 
fe digerent difficilement, fatiguent 
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»msc , porrenc quelquefois à U tctc , ‘ 

& irritent les nerfe , fi l'on n'a pas foin 
de les bien broyer avec les dents, ou Ci 
l'on en mange trop. Elles fc fervent rare¬ 
ment fur les grandes tables : mais elles font 
ordinairement les mets d:s gens de la cam¬ 
pagne : celles qui font nouvelles, & qui 
n'ont pas encore atteint leur maturité, 
paflent pour avoir meilleur goût > & pour 
être plus faines ; mais la coûion s’en fait 
encore plus lentement dans l'eftomac. 

Pijlachier. Piftachia peregrina frucîu 
r^emofa ,feu Terebinthus indica Theoph. 

Les piftaches ( nuces pijlachioe ) fournif- 
fent un aliment fort agréable , & font plus 
eftimées que les amandes & les avelines i 
fl elles nourrilTent peu , du moins elles ne 
font point de mal, pourvu qu’on Toit at¬ 
tentif à les bien mâcher, & que les for¬ 
ces de l'eftomac puiftenc les foutenir : el¬ 
les font utiles contre la toux & contre les 
affetfiions des reins , lors fur-tout qu'on 
en mange avec fobriété} mais leur ufage 
cxceffif & habituel peut nuire à l’cfto- 
«nac, & exciter la céphalalgie & le ver¬ 
tige. Ainft que IcS amandes, on les re¬ 
couvre de fuctc y y8c on les mêle avec les 
autres dragées. 

Sorbier ou cormier. Sorbus fativa , C. 

B. P. Sorbus légitima, Clus, 
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■— Les cormes ( forba ), avant leur pic- 
Fruhi.f^itc tnatuiité , ou avant qu’elles aient ac¬ 
quis la molleifc quelles doivent avoir . 
font fi acerbes , que petfonne ne vcK 
même y goûter i aulfi font-elles mifesaa 
nombre des mauvais aliments , ôc aban¬ 
données aux payfans & aux pauvres : elles 
ont cependant une faveur alTez agréable, 
fi on les tient quelque temps fulpcnducs 
en l’air , ou fi on les mange bien mûres 
ou molles ; mais elles nourrifient peu : 
elles font utiles à ceux dont le ventre 
cft trop lâche ÿ d’ailleurs on en fait pea 
de cas. 

Néflier. Mefpilus germanica, folio laa 
rinononfrratot C. B. P. 

Aierolier. Mefpilus apii folio lacinioto 
C. B. P. A'{aroïus , Cæfal. 

Les nefles ( mefpila ) font regardées 
•comme un aliment de peu de valeur 
défagréable , mal fain , & qui n’ea connu 
que d s pauvres , bien que dans fouj. 
turité & molles , elles déoofent cn partie 
leut faveur âherbe ; elles furchargent l'cf- 
tomac, relTtrrentlc ventre , & ‘donnent 

• un fuc très-épais , très-nuifibe dans I 4 , 
çhexie dVns les obllrnâiions. Les azç- 

t-foles ( fl^aroîtc ) .'c’s41 «à-dire celles qu’on 
cu':ivc din>.les judins,doivent ê rc^cornp. 

• t es parmi I s alirtieiVts d- peu «J-'Valeur 
& mal-fa.ns't quaiit aux fàüvagcs ou 
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fruits <ie l epine blanche ( oxiacantha I , — "7^ 
elles font ab.indonnées aux enfants 5 c aux ^^“‘*** 
oifeaux ; aiilli faut-il les effacer de la lifte 
des aliment'. 

Cornouiller. Cornus hortenfis mas. C. 

B. F. 

Les cornes ( cornea ) font de la grofTcur 
d’une olive nitjycrine, & en ont la forme ; 
leur faveur cft un peu acide & aftringen- 
tc ; elles ne peuvent convenir qu’aux cf- 
tomacs très-robufles: on ne s’en fert guère 
comme aliment, à moins qu’on ne les 
mange avec du fucrc. Au refte , clics ns 
plaifent qu’aux hâbiiants de la campagne 3c 
au bas peuple , ou aux enfants, avides Sc 
gourmands , qui en font très-fouvent in¬ 
commodés. 

Alisier. Prategus folio fuhrotunio fer- 
rato fubtus incano , Injî. rei herb. Sorbus 
alpina , J. B. 

Le frnit de cet arbre qù’on trouve dans 
les lieux froids & montagneux , eft acerbe 
lorfqu’on le cueille ; mais gardé , il acquiert 
par la maturité de la mollefTe , une odeur 
qui n'cft pas défagréable i auflî les gens 
de la campagne en mangent, & le- con- 
fervent même popr l’hiver, de mêniè que 
les cornes; il n’eift pas mal fàtn } il fa¬ 
cilite meme l'expedoration Sc calme la 
toux. 

Arbovfier.ArbiUus folio fet rato >C,B.P. 
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Pt— Cet arbre des foiêts, qui conferve fa 
fruits.yef[u pendant l’hiver, de couleur d'écar¬ 
late , mais d'une douceur défagrcable ^ çfj 
iiaufcabonde ; il n’y a que les pauvres 
gens Se ceux qui ne le connoiffent pas qui 
ofent en manger; car il trouble le ven¬ 
tre , Si fournit un chyle de mauvaife quj, 
lité: ainfi il doit être effacé de la lifte des 
aliments. 

Olivier d’E/pagne. Oleafruclu maxîmo , 
Inft. rei herb. 

Olive picholine. Olea fruciu oblonga 
minori , ïnfl. rei herb. 

Parmi les différentes efpeces d’arbres 
qui portent des olives bonnes à manger 
nous ne ferons mention que de ces d^x * 
qui font les plus communes, & qui fQj,* 
les meilleures du territoire d’Aix : 
cueille les olives vertes , avant qu’elles 
tient acquis par la maturité une couleur 
brune ou noirâtre, Sc on les confit dans 
de la faumure ou autre liqueur appro¬ 
priée : celles qui l'emportent fut Icsxni 
très, fe nomment picholines ; il cft à 
pos de donner en paffant la manière de les 
préparer , qui eft peu connue. Vertes Sc 
îsien choifîes , on les fait macérer durant 
vingt-quatre heures dans une leftîvc d“ 
chaux vive & de cendres de bois de 
ne : on les jette aufli dans de l’eau douce" 
que l’on renouvelle tous les jours > ôc oî 
oo 
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0« les lailfe pendant neuf jou;s & plus , ~ 
jufqu’à ce qu’clLs aient dépofé leur amer- ' 
tume naturelle, & quelles foient deve- 
n«es prefqu'infipides : on les confit enfuitc 
dans de la faumure ou eau Talée , dans 
laquelle un œuf puilTe furnager ; elles ne 
font bonnes à mangef qu’au bout d’un 
mois : c'eft alors qu’elles font très-efti- 
mées des gourmands ik des buveurs. Ds 
quelque maniéré qu’on prépare les olives, 
elles fournifient un mauvais aliment, parce 
que leur tilTurc fibreufe les empêche d'êirc 
f ici'emcnt digérées ; étant par conféquenc 
obligées de faire dans l'cftornac un Ion" 
fejour, elles prennent un caraftère dâcreté 
qui les tend nuifibles pour les perfonnes 
maigres , Sc pour ceux qui ont des cha¬ 
leurs d’entrailles. Cependant elles excitent 
l’appétit , & conviennent quelquefois à 
ceux qui font tourmentés de naufées Sc 
de crudités acides; mais le plus fouvenc 
elles entrent comme airaifonnement dans 
ccitains mets, félon le goût des perfon- 
nes : on tire des olives mûres une huile 
.dont on fait un grand ulàge dans les 
boutiques & dans les cuifines ; lorfqu’ellc 
eft douce, nouvelle , & qu’elle n’a point 
pallè par le feu , elle eft fort faine; mais 
elle cefte de l’être , fi elle n’a point ceg 
qua'ités. Il en fera parlé plus amplement 
dans l'article des aftàifonnements. 

Tome ir, E 
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—— Carougt/r. Siliqua eciuUs ^C. B, P. 

¥tuiiS‘j.^tonia. Dod. Pcmpr. 

L s carougcs ( fdiqux ) n’ayant qu’une 
faveur fade , méritent à peine d’être au 
nombre des aliments : fouvent d’aillem-j 
i's nuifent à l’cftomac ; ce qui fait qu'ils 
ne fe trouvent guère ernployés que dans 
les boutiques , pour la compofition d’uti 
fyrop béchique dont on fait un grand ufigç 
en Italie. Comme aliment, ils font abai^.. 
donnés aux pauvres & aux enfants, à moir,s 
qu’on ne les donne aux pourceaux pour les 
engraiflér. 

Hêtre. Fagus , Dod. Pempt. & Infl, 

herb. 

11 y a long-temps qu’on a rayé de 1. 
lifte des aliments les noix de hêtre , cÎq * 
les premiers habitants de la terre fe^nouj' 
rift'oient > ainfi que des glands de hêtre " 
avant qu’ils aient eu connoifTance des f * 
menracées. Les noix de hêtre cepeinj*^^' 
ne déplaifent point au petit peuple fi- 
pauvres , dans le temps de difette ; 
en mange trop , elles caufent , de 
que l'ivraie , le vertige; mais Ls Ir.bci ^ 
reurs ne les emploient ordinairement qm** 
engiailllr les pourceaux & les autres 
m.'.ux domeftiques ; les loirs, les rats , j * 

écureuils ks aiment paftionnémi-nt , aiifpj* 
bien que les grives & autres petits q-' 
féaux. 




fruits. 
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Raifin de Damas. J'oins Damafcena -, ' 
flort. reg. Parif. 

ChajJ'elas blanc. Vitls uvâ perampld 
acinis albidis, dulcibus & durioribus , Injl, 
rei herb. 

Chajfclas noir. Vitis uvâ perampld , 
étcinis nigricantibus & rubentibus , Infl. 
rei herb. 

Lourdelais. Vitis uvâ perampld , aci¬ 
nis ovatis albidis , Infi. rei herb. 

Marroquin. Vitis Africana duracina , 
J. B. 

Rognon de coq^ Vitis pergulana , aci¬ 
nis prunorum magnitudine & ferma , 

C. B. P. 

Mufeat. Vitis apiana , C. B. P. 

La doutât. Vitis ladrtitatis foliis. Cor- 
mit. 

Raifm de Corinthe. Vitis Corinthiaca i 
five apyrina , J. B. 

Nous ne parlerons pas des autres cfpe- 
ces qui peuvent Ce rapporter à celles-ci ; 
cette énumération appartient à la bota¬ 
nique. Parmi les fruits d’automne qui fc 
mangent , les raifins tiennent le premier 
rang,; lorfqu’ils font bien murs d’uns 
faveur agréable , ils nonrtillcnt abondam¬ 
ment, étanchent la foif, engràitTent mê¬ 
me ; ils fe digèrent avec facilité , excepté 
cependant leurs pellicules, qui émoulTenC 
les forces de l’eftomac, & qui fc ren- 
E Z 
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proque comme on l.s a prifes, de 
les P-pins , que pluficuis ont 
de ne pas avaler. Les raifins font 
bons pour les perfonnes maigres , fie 
pour ceux dont le ventre eft relTerré , 
pourvu qu'ils foient mûrs , doux , Sc 
mangés avec modération ; mais fi l’on 
pafie les bornes de la fobriécé, ils trou. 
Lient le ventre, caufent des flatuoficés Sc 
des rapports, mettent la bile en mouvç, 
ment, excitent des diarrhées & autres flux 
de ventre. Ceux qui ne font point murs 
ou qui font acerbes , nourrifT'ent moins 
donnent des tranchées, & relTerrent le 
ventre. Confervés long-temps fur de la_ 
paille ou fufpendus au plancher, les rai, 
fins acquièrent un certain degré de ma¬ 
turité , & perdent un peu de leur acide - 
ce qui les fait regarder comme plus fains * 
auflî en permet-on l'ufage aux mahades 
affaiblis. On vante beaucoup les r.nfi,, 
fccs de Damas ou de Corinthe ; ceux d . 
Provence , de Languedoc & de Guienne 
qu’on prépare en les plongeant da-s l'cay 
chaude , ne j.cyr font pas inférieurs, lorf. 
qu’ils font bien choifis. Les uns & 
autres foiirniffent un aliment alf z bon - 
on préféré ceux qui font gros ch riuis * 
les maigres ne valent rien : les Itr.Ucp.s 
les Provençaux les font entrer comme 
6if0Jincmcnc dans quelques-uns de 
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ragoûts. Au rcfto , on connoîc les vertus- 

des raifins lecs contre la coux'ôc l’enroue- 
jnent ; mais tout le monde ne fait pas 
qu’ils nuifentfouvent aux bilieux , & qu’ils 
entretiennent l’ardeur du fang ; qu'ils af- 
fedlent les dents & les gencives , qu’ils 
difpofent à la pourriture , & qu’ils cau¬ 
sent quelquefois des fièvres vermifuges. 
Nous parlerons ailleurs du vin , du lapa , 
du verjus , du viu.aigre , «Sec, 

Fraijler. Frai^aria vulgcris, C. B. P. 

Les fraifes (fraga ) , à raifon de leur 
faveur St de leur bonté, l’emportent de 
beaucoup fur les fruits du mûrier , de la 
ronce & de l’aiboufier , defquels elles ont 
exaélement la forme. Tout le monde re¬ 
garde les fiaifes comme un fruit tres- 
fain & très agréable : elles font utiles-aux 
jeuies gens, à ceux qui font altérés > 8 c 
aux coïc.iqu s : elles peuvent Cependant 
nuire aux eltomacs fo blés ,à moins qu’oti 
ne les mange avec du vin & du fucre ; 
car elles fe pourrilfent quelquefois dans 
les premières voies qui font dans une mau- 
vaife difpofition : on les mange feches avec 
du fucre , ou on les atrofe avec de la 
crème , du vin , ou de l’eau. Nous obfer- 
verons , d'après quelques gourmets , que 
les fraifes des bois font très-fupéricurcs à 
celles des jardins , tant par la faveur, que 
par leur odeur. 
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- vramboifisr. Rubus idœus fpinofus > C, 

Fruiis.jg. P. 

Quoique les framboifes {frambœfix) , 
ne foicnt pas du goût de tout le monde , 
elles font cependant rechcrchéjs de quel- 
ques-uns, & méritent qu’on en faffe cas j 
aoffi les fcit-on fur les meilleures tables , 
pour y être mangées avec du fucre : elles 
étanchent parfaitement la fo.f, & on peut 
les permettre meme pendant la fievre ; 
elles font encore utiles aux feorbutiques j 
mais on doit en éviter l’cxcès. Aux fram- 
boifes fc rapportent les fruits peu eQj, 
m'-s d’un arbufte défrgné par l s bota'-if, 
ICS (bus le -'om de rubus vulgaris frucîn 

nii;ro , C. B. P. {la ronce. ) Ces fruits 
qu’on appe lé en frai çiis mûres de renard 
ou deluijjon , Si qui font nés connus des 
enfants votaces & des piyfars , paffent 
pour un aliment de peu de valmr & mal, 
fain , qu’on n'apporte point dans les vipç ' 
Grofeiller blanc ép'ncux. GroJJhi^^-^ 
fruclu maximo hifpido ,mar^aritarum fer^ 
colore , Ray. H ft. Ribes ramis aculeatis 
erecîis , fruclu hifpuîo , Roy. Lu^d. batax^^ 
Grofularta fimplici acino , vel fpinof^ 

^ fylveflris , C. B. P. Ribes ramis aculeatis 
* ercBis , fruBu glabro , Roy, Lugd. bat. 
Vva crifpa , Dodon. 

Les fruits de ces deux efpeces , qui 
connus fous le nom de grofeilles perlées ^ 
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difercnt beaucoup par leur forme df par-7— 

i.-uf" faveur, des communes dont nous par- 
lerons dans l’article qui fuir. Lotfqu’elles 
font mûres , jaunilfintes , & prefque trauf- 
parentes, elles fout très agréables au goût, 

Sc contiennent un !uc vineux: ptifesav.-c 
modération , elles rafraîc'niü'ent ; mais eüvs 
nourrilfent peu , Si paroili'cnt rarement lue , 
les tables délicates. Avant leur maturité , 
on en exprime ui fuc qui cH: préférable 
au verjus j Si qui, comme lui > eft employé 
dans Ls cuifines. 

Grofiiller rouge & blanc des jardins , 

Ribes vulgarls ccidus ruber , J. B. Grof- 
fularia midtiplià aclno , non fpinnfa , 
hortcnfis , ru.hr a ( vel alha J fivc Ri'es , 


cff. C. B. P. 

f.es crofeüles rouges Si blanches ( erof- 
fularia ) ne fe mangent pis volonti rs , 
à moins qu’on n: les (aupoudre de lucre , 
à caufe de leur exttéme acidité, ou bien 
on en prépaie une gelée très-agréable Sc 
connue de tout le monde. De quelque 
maniéré qu’on en falTe ufage , c'ies dif- 
[ipent l’ardeur de la foif, excitent l’appé¬ 
tit , fortifient l’eftomac , tempèrent l'âcreré 
de la bile , préviennent la putridité , ou la 
corrigent ; elles font encore ut.les d.n.s 
les maladies de la peau , Sc ariêtent le 
flux de ventre : mais les cacheftiques, 
les mélancoliques , Si ceux qui ont le 
E4 
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....... ^ ventre ufllrré , doivent cn_ uler iobre- 

a parlé dans la maiiere médicale 
du ^loleilLr à fruit noir , qu on nomm® 
cajjls. 

Epine vinette. Berbem dumetorum y C. 
B. F. Spina acida , feu oxyacanthe ^ 
Dodon. 

Les baies de cet arbrilTeau, dcfquelles 
l’extrême acidité doit être tempérée avec 
le Hicre , font plus employécs en médecine 
que dans les cuifines , à moins que ce ne 
foit comme alîaifonnement. Si l’on en 
mange modérément , elles appaifent la 
foif, augmentent l’appétit, & arrêtent 1® 
vomifTcment ; mais elles for t nuifibl.s ai> 3 j 
tempéraments pituiteux , & dans les engoc. 
g.-.ments des vi'cct'S. 

Mayenne, Melongena fruciu cblon^o 
( velincurvoj , Infi. rei herb. Solanufn 
pomiferum , J. B. 

Les fruits de CCS deux efpeces , lefqu .jj 
ont la forme d’iM concombre, entr^t^-it 
quelquefois, crus ou cuits, dans les fa,. 
laJes ; mais outre qu’ils font du goûr clg 
très-peu de perfonnes, on les regai cie 
comme ma!-fains; ilstroublentmême quel* 
quefois le cerveau , ce qui les a fait nom. 
mer par les anciens mala infana ( pommes 
qui rendent fou. ) Ain fi , quiconque veu^ 
conferver fa fanté , doit s abftenii: do co^ 
fruits, bien qu’on nous dife qu ils 
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^’unufage très-fréquent chjz les Egyptiens > 
lefquels , peut être , diminuent leur qualité 
délerere par une façon, particulière de les 
aûaifonner. 

Pomme dorée ou pomme- d'amour.. Ly- 
coperficon Galeni , livft. reiherb. Solanune 
j-wmi ferum fruclu rotundo , flriato, moL- 
li, C.B.P. 

On regarde comme un aliment de très-^ 
maiivaifc qualité ce fruit , très-agréable 
d’ailleurs à la vue par fa forme & par fa 
couleur ; aulTi les perfonnes prudentes s’e» 
interdifent-elles l’ufage , quoique les Ita--- 
licns ne craignent point d’en manger enr 
(àlade, aflaifonne d’huile, de fel & de 
poivre , comme les- concombres : mais je 
oc crois p-is qu’on trouve parmi nous 
quelqu’un qui ait la hardielTe d’en gout¬ 
ter , lors fur-tout qu’il aura fenti l’odeur 
fo-^tc de la plante , qui rend ce fruit très.- 
fhfp ét 

Ananas, Ananas Acoflx, Commet. Hort. 
Cardus brafilianus foliis aloés, C. B. P. 
Ananas aadeatus fruciu pyramido , carne 
aureâ , Inji. rei herb. Ananas aculeatus 
fruciu conico-, carne aiired , Pluh. Ananas 
lucide virens . folio vix ferrato , Dilien.^. 
Eltham. Ananas-aculeatus, Pitta diciuS), 
Plumer: 

On cultive chez nous cette plante d’Ai- 
œétique qui , -par. fa. figure ♦ approcho; 

fis ‘ 
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beaucoup de raitichauc , & dont nous: 
lfi:ai.ts.„ppo!tons les principales efpeces : on la, 
trcin dans les ferres vitrées , qu’on échauffe 
avec le fcii ; c’eft le feul moyen de la con- 
fer ver l’hiver. Son fruit, qui relTemblQ. 
aifez a la noix du piri , & qui égale queU 
fiuefois le njelon en groffeur , eft porté;- 
au. Commet de la tige : il eft vert d’a-. 
bord; mais en mîirilfant, if prend une 
çouleur jaune , & acquiert une odeur très-. 
agréable , Si une faveur un peu acide ^ 
douce cependant,, de prefque vineufe^ 
Après en avoir ôté l’écorce, on le coupe 

f ax- tranches; les^ perfonnes attentives, lej, 
lifl^nr macérer dans le bon vin, afin Jç, 
U;ur ôter la qua'iié corrofive , dont: or», 
n'a. pa5 tort de foupçonner cet aliment,. 
JEn effet, il attaque fouvent les dents 
send les gencives Canguinolcntes : d'âiU 
îteurs ,, fl on lailfe l’cipace d'une demU 
hms la. lame d’un couteau dans fa chair' 
on> iieîJ' re tire infenfiblemcnt rongée ; 
qnt. paraît annoncer- la préfencc d’m-i 
U,èsUcr,e : c’eft donc avec raifon qu'oa 
croit qu’il renftrine quelque chofe de vi^ 
lUlenr., La faveur de l’ananas, fans dout^ 
jrop vantée , cil agréable roche 

:^ivant le goût de chacun , de celle 
0}elon ,.dela pèche,. de fabricot , de 

pomme ds reinette , &c. De,tout ce 

iL 4 us,v.ea.on&.(kdke>. “ pèu^ 
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douter de la falubriié de ce fiuîr» fur--r— 

tout dans nos contrées > quoi qu’en difenc 
ceux qui font leurs délices des chofes ra¬ 
res & cheres. On nous apporte de l’Amé¬ 
rique l’ananas confît, Sc ce n’eft pas urj. 
petit ornement pour les tables lespluj (bmp- 
tueufes: mais fon ufage eft-Il abfolument 
fans danger ? c’eft ce que l’expérience feuîe 
a droit de décider. 




❖ 
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SECTION IL 


des animaux.. 


l,ES Q^U A DRU PE DE s. 

Xa eœuf (hos) tient le premier rang; 

parmi les quadrupèdes Homcft ques. Touft 

4tjr Ip monde fait que cer a u nel coupé en 
cft plus^ propre à c re eugrailTe & pour Ig. 
labour -, qu’il retient.alors le nom d.‘ besuf ', 
Sc qu’i! s’appelle taureau , lorfqu’il cft q"^* 
tier. La chair eje ce dernier cft très fechc'" 
d’i ■ e laveur dcfagréable , de difficile 
geftion , & n’cft pas même du goût des- 
payfans j mais celle du bœuf., bouilliç 
ou piéparéc de toute aurre manière pat’ 
les,cui(ini<.rs , répare les forces Sc cft 
p'açée parmi les m.iüeui s aliments, pourvu^ 
quelle foit de bonne qualité ; cepcr,_ 
danrles pcrfonnesgia.Tcs, & qui ne 
point d’exercices, n’en doivent mangçj. 

& fur tout de Yaloyau ( cofia hubula.J 
qu’avec fobricté. Le bœuf falé ou 
. à’ la fumée , fatigue l’cftomac , fournit 
ipauvaifc nourr.rure, qui convient à pei;-^g 
a«x peifonnes, Ls plus robuftes, 



D K s Aliments. i c^ 

dire ( aux payfans,- aux laboureurs, aux ' ' " 
folfiyeurs , aux purte-faix, &cc^ La va- < 
che ( vacca ) donne une chair de mau ^«1"’ 
vade c]ualixé , dure & fa-.s fuc , priiiGira- 
Jemciit loifqu’on la m ne à la boucherie 
trop vieille i la cuifTôn la duic.t pluiôr 
qu'el’c ne l’attendrit : aulîî cctie viande 
cft abfolument ab-andoniiéc aux gens de la 
campagne &; aux pauvr.s.. Oai fait grand 
cas du veau ( vitiilus J , dont !a ch'^ir eft 
très-agréable & très-falubre; rôtie, bouil¬ 
lie , ou préparée de telle maniéré qu’on 
voudra, c’eft une excellente nourriture: 
clic lâche le ventre, convient aux peiTon¬ 
nes foibles, fédentaires . Sc afFeôiées de 
la poitrine : le veau de lait, celui.de deux 
mois fur-tout , cft préféré avec radon à 
celui qu’on a févré ; le veau enfin , cft 
fans contredit un aliment des plus eftimts, 
pourvu qu’il foit de bonne qualité. La 
chair de buffle ( bubalina caroj , dout 
on fait ufage chez quelques peuples orien¬ 
taux , & dans quelques cantons de. l’Ita- 
be , approche beaucoup de celle de la va¬ 
che : elle ne paroît point fur les tables bien 
fervies, à caufe de fi faveur fade & du fuc 
groflîer qu’elle contient : on la lailTe toute 
cnriere, aux payfans , aux porte-faix , aux. 
folToyeurs, & à tous les gens qui vaquent 
à des,travaux rudes ôe pénibles.. 

■be mouton (. vsrvex } , cft ainfi ap- 
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— pellé pour le diftinguer du belier { ariaj-y. 

Q'>»-deftiné à la propagation de l'efpece ; 

met la chair du mouton parmi les alim-rijj 
les plus exquis ; c’eft auffi un des 
communs ; il paroît convenir à tout Iq 
monde , de quelque maniéré qu’il 
apprêté , bouilli, grillé , rôti : de toutes Içj 
viandes du meme genre , c’efl: celle qui- 
cîl la plus propre , dit Sancîorius , à 
voril’er la tranTpiration. Quant à la ch 
du belier^ elle cft aWblument bannie 
îa table des habitants des villes, à cauf*^ 
de 11 dureté , de fon odeur forte, & j 
fa faveur vireufe : elle ne fert guere ^ 
nourriture qu'aux payfans Sc aux pauvr * 
, gens. La chair de brebis ( caro oviilct 
qu’on ne fert point fur les tables déli ^ 
tes, n’eft ni phis falubre , ni d’un rne'^ 
leur goût ^ mais on regarde comme y 
mers excellent la chair à'agmau ( ^ 
agnina ), qui fournit un fuc doux 
bonne qualité ; elle eft cependant nmr 
ble aux cftomacs foibles , & lâche f 
fouvent le ventre, fur-tout fi l’on 
mange en trop grande quanti'-é ; enfiq j ** 
perfonnes pituiteufes , & les flegmatiqt»-''*^ 
doivent s’en abftenir.. * 

Le porc (fus J , cet animJ domefj.£ • 
que , immonde , qui fe nouitit dordui-e** 
& fe vautre dans la boue, Sc qu’on coq 

JOUI l’engrailTeix Lu.lût» ouue le 
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^ont les cuifiniers ne fauroicnc fe paflcr, ” ■ ■ 
une chair très-agréable au goût : on fait, 
avec fes entrailles différents mets-, fes in- 
tertins fervent d'enveloppe .à quantité de 
préparations, qui font eftimées comme de 
friands morceaux. La chair de porc , plus 
d-nfc , & plus ferme que les autres , & 
d’un cxcclleiir goût d’ailleurs, procure une 
nourriture à ceux qui vaquent à drs tra¬ 
vaux rudes ; mais i! faux en manger avec 
fobricté, ai tremcnt elle devient plis nui- 
êble qu’iivile car la digeftion n'en eft 
pas aifee ; elle fatigue d’ailleurs l’eflomac , 
diminue la tranfpiration ; l'ufagc err- 
doit être interdit à ceux qui font tour¬ 
mentés de douleurs de goutte , ou de né¬ 
phrétique , ainfi qu’à ceux qui font fujets- 
aux fièvres putrides, ou aux affeélions cu¬ 
tanées. On a coutume de faler & de faire 
macérer à la fumée la chair de pourceau ». 
ainfi que celle de bœuf : tout le inonde 
connoît les jambons ( petafones ), qui for- 
œoient autrefois une partie du fervice des¬ 
tables pour aiguifer l’appétit bien qu'oa 
les mette au rang des mets les plus friands ,, 

H n'y a cependant rien de fi mal-fain pour 
les perfonnes maigres, pour les tempéra¬ 
ments chauds , ainfi que pour e ux qui ont 
une difpcfîtion au (coibut, à la pierre » 
à la goutte , à l’aflhme , &c.... Il en faut 
dâK autant des faucijfons {a^umenta. ) », 
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-& des autres piépaiations de ce gcnj... - 
'■ fi vantés par les gourmands , & il agr(;'^*’ 
blés à tout le monde;, ils ne coiivieri.ierj^ 
q.j’à ceux q.iii jouifient d’une fanté 
d’une conllitutioii robuftes les autres 
üfenc pas impunémenr, puifque les 
des rpécifi.]ucmjnt pefanres ne font point 
faines , quoique l’art de cuifincr ficp, 
les rendre agréables au goût : on n’a p * 
moins de reproches à fme au lard , dcw 
on Ce fert comme d’afiàifonnement po^ 
rendre les mets plus gras & plus, fuccï^' 
lents : je ne dis rien du lard rance , parce- 
q.ue peifonne n’ignore combien il eft 
nicieux. A l'égard des cochons Ap 7 
( porcÆ laaenfis ) , qu’on met fur^T^ 
tables les plus recherchées, ils fm-ch 
-gent l'eftomac ; l’on convient générée, 
qu’ils fournifienc une nourriture mal-fai 
Le fanglier ( aper ) n’e(l autre chof" 

qu’un porc fauvage , dont la chai,-apn ^ 

che de celle du cochon domeftitj-jç 
chair du fanglier efl cerendaut m nns'elV ' 
m'e, parce qu’elle eft plus denfe, pi*"" 
feche , plus dure , &. de mauvaife q^ali^/^ 
bien qu’on la préféré à cellu du cerf ' 
cervina ) , elle ne convient néanmoiï, * 
qu’aux gens robuftes , & qm s’ex rcent.à' 
des travaux pénibles les perfonnes. f • 
blés > dé'icatcs , comme ceux qui men-ri' 
une vie. fédeutaiic,, doivent donc, 
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abftenir, à caufc des humeurs groflîeres - - 

qu’ede engendre , lors fur-tout que le 
glier tfl; vieux ; ce qui doit s’entend:e cgi- p,j. 
lement de li chair de la laie ( feropha 
fyîvSJt ris ). Quant au marcajln ( porcel- 
lus fylvaticus ) , fa chair eft tendre &c plus 
agréable ; on le fert comme un morceau 
friand fur la table des grands, quoiqi.ic 
les médecins en défendent l’ufage , comme 
d’un mauvais aliment; Sc l'cxpé;ience a 
fait voir plufieurs fois que c’étoit avec 
laifon. 

Le lievre ( lepus ) & le levraut princi¬ 
palement ( lepufculus ), tiennent le pre¬ 
mier rang parmi les animaux fauvages, 
bons à manger j aulïi les voit-on (ouvenc 
fur les tables délicates & bien fervies,: 
leur chair cependant fournit un aliment 
fort équivoque. Le levraut fe mange or¬ 
dinairement rôti ; le lievre fe fert apprêté 
de différentes façons par les cuifmiers & 
les pâiillîcrs. Leur chair , quoique très- 
agréable au goût , ne convient point à 
ceux qui font lents & pefaiits , qui ont 
de la difpoûtion au fommeil, ou mènent 
une vie oifive ; elle ne convient pas da¬ 
vantage aux cacheéViques & aux mélan¬ 
coliques, parce qu’elle donne un fuc trop 
épais; ce qui regarde fpécial ment le vieux 
li.vre , dont on fait généraleme t peu die 
CSS , fi ce n’eft pont être mis en pâté. 
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^ ' ■ Le lapin ( cunlculus ) , par fa forme ' 

reffcmble affcz au lièvre ; mais il en dift'cig 
beaucaup par fa faveur ; les f.iands ca 
font cas : rôti > én pâté , ou apprêté d: 
toute autre manière , il eft ftrvi fur Icj 
meilleures tables, car fa chair qui 
blanche , tendre , & d’un goiit très agr^^^. 
ble , ne le cede point, fur-tout l’hiver 
à celle du iievre j elle padé même pro-jj 
être plus faine ; ce qui doit s’entend; e ce_ 
pendant du lapin jeune , Si qui habite les 

f i-iysmontagneux: celui qu’on nourrit danj 
es garennes lui eft fort inférieur & n*c(p 
nullement eilimè de ceux qui aimerij 
bonne chere. 

Le bouc ( lùrcus ) & la chevre ( 
pra) ont une ch.ir dure & fecbe , 
l’eltomac digéré mal ; auffi cft elle reoi,, 
dée comme un mauvaisaliment qu on al^àn- 
donne au peuple ; mais le bouc cq. " 
Si engra iTé enfuite , fournit une vian^ 
p'us fdubre , & qui vaut mieux que c U 
de breb.ç. Le chevreau ( hœdm ) q^^- 
gras, & de bon goût, ne le cede pornt 
à l’agneau : on le mange rôti j il va de 
pair avec les autres animaux quadrupej^j 
par fa bonté, fur tout au printemps, ^ 
avant qu’on l'ait fevré. 

Le chevreuil {oapreus ) & la chevrette 
( caprea) : le m tle , par fa forme 5c 
bois rameux, relTemble alTcz au cerf 
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mais il eft beaucoup moins grand. La — 
chair du chevreuil eft d'une faveur agréa- 
blc & d’ua bon fuc ; à ce tirre , elle eft 
préférable à celle des autres bêtes fauves : 
on fait que fon faon , dont les chafTeurs 
font beaucoup de cas , eft très-tendre , 
très délicat, & aifé à digérer. On marge 
également la chair du chamois ( rupica- 
pra ) , & du daim ( dama ) , qui cepen¬ 
dant vaut moins. Si. n’tft gnere du gou* 
que des chafTeurs ; elle ne ditFe c pas beau¬ 
coup de celle du bouc , quoiqu’elle fuit un 
peu p'rs délicate. 

Le cerf ( cervus ) , dont la femelle qui 
fe nomme biche ( cerya ) , n’a point de 
bois, fournit pour les grands & pour les 
chafTeurs un aliment agré.able ; pourvu 
néanmoins que l’animal Toit j une : en 
cfFtt , la chair des vieux cerfs eft dore , 
grofïiere & de difficile digeftion : elle en¬ 
gendre un fuc de mauvaife qualité : les 
veiüards , les peefonnes foibles Si les mc- 
lanco'iques doivent s’en abftenir. Maisle 
faon donne une viande humetftante , ten¬ 
dre , de bon goût & falubre ; i! fc fert fur 
la table des riches Si deS grands , dont il 
fait les délices Si l'ornement. Perfonne 
n’ignore qu’on prépare avec la corne de 
ce-.f une gelée d’usage en médecine. 

L'ours ( urfus ), ainfl que fi femelle j 
eft mis au nombre des aliments chez quel- 
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* " ■ — qucs peuples feptentrionaux , ( 3 c même 
Q'^^'que parmi les Suilfes , les Savoyarcis , & 
désf* habirants (des Alpes , qui s’occupent 
de la chafTe ; ceux qui y font accoutumés, 
en trouvent la chair agréable ; elle iPcIl 
cependant pas du goût des friands , qui 
la regardent comme mjuvaife & peu fai¬ 
ne , rélîftant à ra(flion de rertornac , & 
formant un chyle gi offler j mais on dit que 
la chair de leurs petits cil plus favoureu- 
fe , plus délicate , & de meilleur fuc , ce 
qui paroît alfez vraifemblable. 

Aux quad'.upedes domeftiques il eft à 
propos d’ajouter le chameau ( cantelus ) , 
le cheval { equus ) * Vâne ( afmus ) , le 
chien ( canis ) , le chat ( felis ) , 
quels on peut manger la chair , lorlque 1^ 
néceffitc y oblige. En effet, on dit que 
celle de chameau , qui eil d’une faveur 
agréable pour les peuples orientaux , Sc 
dont mangent fréquemmem les Arabes & 
les Afr.caiiis , fournit un fuc louable : c*- 
pendant, comme elle eft denfe ôc corn- 
p.Kfte, elle fe digéré difficilement; ainfi 
elle ne paroît convenir qu’aux eflrom.ics 
forts & robuftes. La chair de cheval^ 
dont faifoient autrefo.sieur nourriture l^j 
Sarmates , les Scythes & les Ge'es , commj 
aujourd'hui fous le nom de Tartares , paflfij 
pour un mauvais aliment ; on ne la matage 
pas dans nos contrées, excepté dans Us, 
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♦îHeî afïïégées, & dans les temps de fami- - 
ne. La chair d'dne efl: inféiicuie à ccib 
de cheval , & déciftce de tout le monde -, 
fa faveur cft défagréablc, & la digeftiou“*** 
s’en fait mal ; il faut donc en rejetter ab- 
folument l'ufage , à moins qu’on n’y foie 
forcé par la difette des vivres > & par 
une grande femine ; ce que l;s voyageurs 
«relient arriver fréquemment en Egypte. 
L’ufage de la chair du chien ned pas plus 
sûr : on dit cependant que les Chinois 
en mangent, & qu’ils l’expofent en vente 
dans les marchés; fa faveur défagréable 
eft caufe qu’on la rejette généralement en 
Europe , & qu’on ne la mange que dans 
la néceflîté la plus urgente : il n'en eft 
cependant pas de même de la chair des 
chiens coupés, qui eft eftimee chez quel¬ 
ques nations. Celle du chat vaut mieux ; 
fa faveur eft plus agréable ; il y en a même 
qui prétendent qu’elle approche de relie 
du lievre ; de forte qu’on en mange en 
p'ufieurs endroits de France , d’Elp'gnc 
& d’Italie , lans y être forcé par la faim. 

Les anciens ne rocpnfoient pas la chur 
des a ûmiux dont nous venons de par¬ 
ler , bien que d’une qua'iré fort médio¬ 
cre 5 riiifqu'Hr’ppocrattf diflerte fur la chair 
d s ihiens, des renards, des ch.vaux , 

<Vc. On peut enfin ajout r à la claife 
<ies betes fauvages , U renard ( vulves ) , 
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f » ■ la martre ( martes ), \'écureuil ( fclrtts ) t 
Q"»"le bléreau ( meles ) , le hérijjon ( echi- 
nus ) , quelques efpeces de rats , ôc autres 
animaux fembUbles, dont on a coutume 
de manger , fuivant les occalions , & dars 
les néceffités prenantes. Les frugivores, 
tels que l'ecnreniZ , [: bléreau. Sec. font 
les plus falubies Si de med eur goût ; & 
on les fert même par choix fut quelques 
tables. 

Outre la chair mufculaire des quadru¬ 
pèdes , on mange en.ore différentes par¬ 
ties , favoir , le foie & la rate , I 
mac 8 c les inteflins , les reins 8 c les g/an- 
des , le coeur & les poumons , la lane,ue 
8 c les extrémités , le cerveau & la moelle 
la graife & le fang. Nous allons nous 
arrêter un moment fur chacun de ces 
objets. 

Le foie eft en général difficile à diné- 
rec , fournit un fuc louable, mais grof- 
(ier : cependant pour juger de (on degré 
de bonté , il faut avoir égard à l’efpece , 
à l'âge, à la nourriture. Le foie des jeu¬ 
nes animaux , qu’on a mis paître dans 
d’excellents pâturages , eft regardé avec 
raifon comme le meilleur : on vante d'ail¬ 
leurs extrêmement celui de quelques oL- 
feaux , ainfi que celui du veau , de l'a¬ 
gneau , du cochon , &c. La rate , à caufe 
de fa fubftance fpongieofe &c fongueufç « 
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eît un mauvais aliment, d'une faveur- 

défagrtable , & qui fe digéré fort difiS- 
cilement : aullî eft il banni des bonnes 
tables.' Ceux qui ont l'cftomac foible , 
ou des oblliuétions, doivent s’dbftenir du 
foie & de la rate , qui ne peuvent être 
d’ailleurs pout les autres qu’un aLment 
mal-fain. 

L’ejlomac 5 c les înteftins , de même que 
les autres parties membraneufcs , t.lles 
que l’épiploon , le méfentere , &c. ns 
font nullement cftimés par les médecins , 
parce qu'ils donnent une nourriture giof- 
liere & glut.neufe , laquelle convient léu- 
Icmcnt à ceux qui font tres-robuftes , & 
qui vaquent à 4es travaux rudes : on fait 
avec les inteftüs diverfes préparations , 
telles que boudins ,fauctjfes , andouilles , 
cervelas , &c. niets communs à toutes les 
tables ; & qui, étant alTaifonnés de (cl » 
de poivre & d’aromates, fc digèrent avec 
peine ; qui d’ailleurs fournill'ent un fuc 
trop épais , âcre & de mauvaife qualité : 
ainfi l’ulage doit en être défendu aux per- 
fonnes délicates , aux valétudinaires , & à 
ceux qui font menacés d’obftrudions. 

Les reins 5 c ks glandes, dontiafubf- 
tance eft d.uife 6 c dure , fe digèrent dif- 
fi.ulemeiit ; ils fournilfent un fuc épais 
5 c de médiocre qua'itc , lots fur-tout 
çu’i's font tités d’un animal foit vieux. 
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Quelques glandes néanmoins d un uflu pluî 
lâche , font plus tendres , plus aifées à 
digérer, & peuvent même pafler pour de 
bons aliments. 

Le caur , dont la fubftance eft fibreu- 
fe , compaébe & dure , s'il eft tire fur-tout 
de vieux animaux , réfifte long-temps à 
l'aétion de l’eftomaci il donne un fuc 
épais, difficile à digérer , quoiqu’il foit 
d'ailleurs très- nourriftanr. Il n’en eft pas 
de même du poumon , dont le tiftu mou & 
fongueux fe dilTout facilement dans l’cfto- 
mac , mais il nourrit peu : on eftime les 
poumons de veau & d'agneau , pourvu 
cependant qu'ils ne foient pas trop char¬ 
gés d'adâifonnements. Les gourmands font 
grand cas du poumon de porc ; mais la 
digeftion n’en eft pas facile , ÔC il ne four¬ 
nit pas un fuc louable. 

La langue ainfi que le cœur , à raifon 
de fa fubftance denfe &c fibreufe , réfifte 
long-temps à l’adion d.s forces digefti» 
vts , & fat'gue les eftomacs foiblcs ; or» 
prefere aux autres langues celles de mou¬ 
ton , de veau , de chevreau : celle de 
bœuf fe fale, Si peut fe garder toute l’an¬ 
née ; c'eft un m ts agréable pour les bu¬ 
veurs : mais il eft peu fatn. 

Il faut mettre aa nombre des alimcnt3 
pernicieux les ex rêm tés des quadrupc- 
des, dans Icfquellcs il n’y a point de 
fang 
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fang , & qai font compoié'.s de ii;7acncnts ,-—• 

de tendons & de membranes ; le f ie le .t , 

& épais qu’elles renfeiment les rend nui-j'j]’'" 
fbles aux mélancoliques ôc à ceux qui font 
menacés d'obftruétions. Les pcrfomies dé¬ 
licates & foibles doivent aufïî s’abltei ic 
de cette cfpecc de nourriture , qui ell 
d'ailleurs ir.fipidc , à moins qu’elle ne Ib.c 
tclevcc par des airaifonnements ordinaire¬ 
ment mal fains : mais on- prépare avec c s 
parties des gelées agréables, qu’on permet 
aux malades meme. 

La cervelle tft un mers peu eftime 5 c 
infipidç , onia digéré difficil-emént, 5 e il 
paroîc qu’à raifon de (a vilcofté, elle s’ac- 
tache aux parois de l’cftomac : on pr. fere 
au rcfle celle de veau , d'agneau , de mou¬ 
ton , de porc & de lievre. On peut man¬ 
ger fans inconvcnicuc la moelle des os, 
pourvu que ce foii avec fobriétc : on dir 
même qu’elle cft de quelque fecours aux 
fcoibutiqucs qui fentenc une crépitation 
dans les os: mais (i l’on en prend outie 
niefure , elle fatigue l’eftomac , & excite 
des naufées. 

La graijje eft plutôt réfervée pour fer- 
vir d'afl'ailbnnement naturel aux chairs, 
que pour fervir d’aliment : elle eft fort 
agréable au goût j lorfqu’on mange avec 
modération celle qui eft attachée i !a vian¬ 
de 5 autrement, ainfi que la moelle, elle 
Tome IV. F 
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- fe digéré avec difficulté, cauic des nau- 
Q^^'fées , & diminue l'appétit. Les colériques 
& ceux qui font d’un tempérament chaud > 
doivent s’interdire les viandes trop gratis. 
Tout le monde fait que les fain-doux , lor f- 
qu'üs font devenus rances, font pernicieux , 
& qu’ils caufent des rapports nidoreux j on 
n'ignore pas non plus qu’ainfi que le lard , 
ils font partie des alTaifonncments. Le fang 
enfin , de quelque manière qu’il (bit pré¬ 
paré , eft un mauvais traitement qui fe di¬ 
gère difficilement ; il en faut dire alitant 
de celui du porc dont on fait le boudin , 
mets fi eftimé des perfonnes voraces, gour¬ 
mandes ou imprudentes, puifquc pour être 
digéré , il a befoin d’un eftomac des plus' 
robuftes. Nous ne dirons rien du lait 
parce que nous en avons parlé dans l’ar¬ 
ticle des adouciffants, & qu’il entre plus 
naturellement parmi les boiflbns , qui ter¬ 
mineront ce traité. 


LES OISEAUX. 

T 1 1 COQ. de nos pays ( gallus ) , & U 
poule ( gallina ) tiennent, avec raifon , 
le premier rang parmi les oifeaux domef. 
tiqiies , puifqu’ils font d'un ufage très-fré- 
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rcftaurants qu'on eu prépare , mais en- 
core à caufe des œufe, qui fournifi'c.it **** 
un aliment qui , pour cire crcs-com nun , 
n’en cfl: pas moins eftime. La chair de ces 
ôifeaux , encore jeunes & engrailfés, pafTs 
pour excellente , & donne une nourri¬ 
ture douce & Lilutaiie à ceux qui font en 
confotnption , aux perfonnes incommo¬ 
dées de toux habiîucllc, & aux conval.-f- 
cents. Il n’en eft pas de même de celle 
des Oifeaux trop vieux ôc trop lubriques i 
elle eft denfe , dure > trop fechc pour 
être aifement mangée & broyée fous ^Ics 
dents, & elle fe digéré avec peine i c'eft 
cependant un aflez bon aliment , lotf- 
qu'on eft parvenu à l’attendrir par le temps 
& une coiftion convenable. Le chapon 
( capo ) , ou coq coupé, fe met , à jufto 
titre , au nombre des mets les plus exquis : 
fa chair eft de facile digeftion j elle four¬ 
nit un fuc louable , nourrit parfaitement 
jufqu’l donner de l’embonpoint : on en 
eftime beaucoup le foie , qui l’emporte 
infiniment fur celui du veau. Après le 
chapon vient le poulet [ pullus galîina- 
ceus ] , celui de trois mois fur tout, & 
qu’on a engraifle ; fa chair , qui eft fort 
tendre , fe digère très-promptement , & 
fournit un fuc des plus doux ; c’eft l'ali¬ 
ment Lmilicr des perfonnes foib’.es & va¬ 
létudinaires J il n’eft pas moins du goût 
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•——'de ceux qui fc portent bien , Se même des 

Oifeaux gourmets. 

Les ceufs de poule ( ova gallinacea ) 
remportent fur les autres ; favoir , fut 
ceux^ de faifans , de dindes, de paons , 
d'oies. Se fur tous ceux enfin qui fe man¬ 
gent. Les œufs d’autruche , dont les Afri¬ 
cains font leur nourriture , font les moin¬ 
dres de tous i ils n’appartiennent pas à 
notre objet, non plus que ceux de tortue 
Cl vantes chez les Américains. Petfonne 
n’ignore combien forit ’eftimés des giands 
& du peuple les œufs frais, qui fe man¬ 
gent à la mouillette , ou qui fe prennent 
en les humant : c’eft une excellente nour¬ 
riture pour les convalefccnts pour ceux 
qui font tourmentés de crudités acides , 
pour les vieillards, pour les enfants , poiic 
tout le monde en un mot ; car ils con¬ 
tiennent ce qu'une lymphe tranfpjicnu 
Se gélatineufe a de mieux préparé , à 
quelle on donne le nom de blanc [ albu¬ 
men] , Se qui conftiiue la matière pro¬ 
chaine de la nutrition. A l’égard du jaune , 
c’eft une fubftancs gi alfe & fort douce , qui 
donne une nourri’U.e très fa’ubre ; cepen¬ 
dant elle paroît favorifer la génération de 
ia bile , Se être par coifcqucut peu con- 
ven ble aux tempéraments bi’icux , de 
ni' me qu’à ceux qui font portés à l'amour ; 

1;^ auf> de 
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miel., pallent pour avoir plus de firveur , - 
Se font également mm.i ilTwus : les 
durs , & qu’on a fait cuire pir une lon¬ 
gue ébullition , fortifient l’eftomac , ref- 
ferrent Ij ventre, & anêcent l’hémorra¬ 
gie. On ne connoît point d’aliment plus 
commun que les œufs ; orf ne finiroic 
point fi l'on voulolt faire réiuimtrnioii 
des différents mets que préparent avec ks 
œufs les cuiiiniers, les pâtilliers, les con- 
fi.'euis, &c. &c. Ce que nous venons 
de dire des œufs, doit s'entendre de C-UX 
qui (ont frais; car ceux qui font vi iix , 
ou à demi-pourris j font regardés avec rai- 
fon comme très - pernicieux , Sc rejettes 
comme de mauvais aliments. On ii’ignorc 
pas enfin que c’eft avec les œufs & la 
fuine que les cuifiniers font la liaifon des 
ragoûts de vir.ndes Sc de poiffons, qui 
font les délices des perfonnes les plus 
friand, s. 

H La fintaJe ( gallus Si gallina guinen- 
fii 1 approche de la taille du chapon. Il 
n’y a pas encore long-temps qu’on élève 
parmi nous cet excellent oifeau , dont la, 
chair fe digéré aifément , & qui fournit 
une très-bonne nourri ure ; il ne le cede 
point en faveur aux oifeaux du même 
genre , ni même au chapoji : auffi ell-il 
iervi fur les tables les plus recherchées ; 

. Fj 
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, c'cft le mets défiré des gourmands Sc des 
Oileaux plus fiiands. 

Coq &c poule d’Inde [gallus & gallîna 
indica. ] On met au nombre des meil¬ 
leurs aliments cet oileau domefticjuc , qui , 
qjoiqu’étra'ig T , eft aujourd’hui très com¬ 
mun parmi nous. Sa chair eft de bon 
goût & de f.tci’c digeftion , pourvu- ce¬ 
pendant que l’oifeau foit jeune , & tué 
depuis quelques jours, avant que de le 
fervir fur table ; il eft du goût de tout 
le rhondc; fa chair convient à toutes forte* 
de psrfonn''S , iSr fournit une nourriture ex¬ 
cellente. Aiufi que les autres animaux , 
le coq d’Inde trop vieux a une ch .ir du¬ 
re , fcche , & qui fe digéré avec diflScul- 
té ; mais toutes chofes égales , la femelle 
eft réputée avoir plus de laveur & de dcli- 
catelTe. 

Le paon [ pavo vel avis Junonis ] , le 
plus beau des oif-aux , eft rarement facri- 
hé fous le louteau du cuifinier pour être 
f, rvi fur les tables , à moi ns que ce ne foie 
pour pacoître dans des feftins magnihque* 
Sc fomptueux; il appi-oche du coq d’Inde 
p.ir fon excellence & fon bon goût ; quel¬ 
ques-uns même regardent la chair du paon 
comme un manger plus délicat j ce qui 
doit s’entendre de celui qui eft jeune 8c 
cnr^raifte : autrement la chair eft dure , 
hûteufe , difticile à digérer. Les anciens 
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Romains en faifoient leuis délices; cette——. 
eftime étoit-clle fondée fur la. rareté, 
beauté , l’élégance de ect oilèau } c’eft 
ce dont on peut douter. Enfin , il n’eft 
pas hors de propos d'obferver que la chair 
de paon fcconferve plus long-temps qu’au¬ 
cune autre. 

Lefaifan [phafianus , five gallîis fyU 
veflris ] a été autrefois apporté de la 
Colchide , aujourd’hui la Mingvelie en 
Europe ; le mâle eft de la grandeur de no¬ 
tre coq domclfique ; iiremportc en bonté 
fur tous les oileaux du genre des poules ; 
fa faveur le fait mettre par les friands au- 
dedus de ce qu’il y a de plus délicat ; ils 
ne tanllcnt pas fut les éloges qu’ils lui 
d mnent : fa chair cft aifée à digérer : 
tlle fournir un excellent fuc > qui nour¬ 
rit très-bien. Aunî ce mets exquis, qui n’a 
peut-être pas d'égal , convient-il fur-tout 
aux perfonnes foibles, & même aux con- 
valefccnts. 

Le faifan de montagne [ urogallus , 
vd phafianus montanus ] eft plus haut que 
le précédent, mais il lui cft inférieur en 
bonté : on le fert cependant fur les meil¬ 
leures tables , quoiqu’il égale à peine en 
faveur & en délicatefle le coq d’Inde : fa 
chair en effet, eft un peu fechc & dure , 
cc qui la tend de difficile digeftion ; elle 
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— • eft pourtant d’une faveur agréable Sc d’uu 
üifeaux bon fi C. ' 

L .1 perdrix [perdix] : l’utic , cornrrje 
on fait , eft rouge ; on la regarde corrjtrie 
un manger délicieux : l’autre eft grife ; 
elle eft inférieure à la première en laveur 
fie en bonté. La perdrix tient le pre¬ 
mier rang parmi les morceaux les plyg 

friands: elle fait l’ornement des plus gran¬ 
des tables. La chair des perdreaux eft ten¬ 
dre , fie d’un goût excellent : elle donne un 
très-bon fuc: la perdtix de cinq à fix mois 
eft cgilemcnr cftimée ; il tr'en eft pas ain/î 
des vieilles : elles furciiargent l’eftomac des 

pet onnes foiblcs &C des convalefccnts; elles 

nourriffenc cependant beaucoup. Les jeu 
n s perdrix Ce mangent rô its , fie arrofees 
du (uc d'orange : les cuifiniers mettent les 
plus vidlics en ragoût , ou en pâté ; pré¬ 
parées de l’une ou de l’autre maniéré 
elles fe mangent avec délices, fie ralfalîcnj 
paifaic'-ment. 

Le francolitt [attagena ] , qui fe trouve 
auprès du champ d'Hercule [ la crau ] 
aux environs d’Arles, 6c qu’on nomme 
dans le fzys grandoulo, eft plus grand que 
la perdrix : fa chair eft blanche , tendra 
d’un goût excellent , facile à digérer , fie 
fourniffant un très twn fuc ; il eft 
rare que la perdrix, mais pluseftimé, 
fuie rornemeue des lepas fplendides. L» 
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g}linotte.. àss attagen,;^.(Jefn. v4 ~ 

gallin^i corylorum:x. Aldrovand. ] c,i ap- ' 
procliJ : on ia trouve tfiéquem^iienc au pied 
des Alpes , dans les endioics priiapipal--. 
m.-nt où croifleiu -abondamment le cou¬ 
drier & la ronce : elle eft ù p u-p èstlc 
la vaille de la poule -, comme e le v iiprefl 
qu; de pair pour fa faveôr avec la perdrix 
Sc le fairan on la .mec avec ra.fon au 
nombre des oifeaux les plus exquis, 
i Lss l'pigeons- [-^.columbi &- columbj: ] » 
tant mâits que femelles , ont place parmi 
IcS-meilleuis aliments; mais ils font bien 
inférieurs aux poules & apx poulets, f-a 
chair de pigeon , quoique tiès-favoorcu- 
fe J a quelque chofe de dur,& de fec ; p us 
molle que tendre » elle fe digeie diffi.ilc- 
menc, & fourme un lue fort chaud , nur- 
fihk. aux jeunes gens , aux petfonnej 
maigres ^ & .à ceux qui font d’un tem- 
pérkment bilieux ; ce qui doit principa¬ 
lement s'eiKcndre des vi -ox pigeons ; les 
jeunes en clFec caufent moins de mil ; 
mais cette nourriture efi: raremtnt Cilu- 
tjire. Les pigeonneaux [ pîpiones , vel 
pulli columbini J font plus t-ndres Sc pli s 
ai(és,.à'digércfs pai&;:il$ font plus elli- 
xnési. qu’ils lae le tnthteat par quelques 
gourmets. 1 ?■. 1 , 

• Ls pigeon ramier : [' palumbus Sc pa^ 
lumba ] doiifc.jappotur au jgente cicsgv 
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> » III peons fauvages. Cet oifcau eft eftime , Sc 

Oifeaux^j. fert les roeilleuïes tables , avec 
les mets les plus friantfe : cependant il eft: 
inférieur à la perdrix en ce que fa chair 
eft un peu (eche & dure » & qu’elle ne 
fc dilTauc pas aifément dans l’cftomac 5 
mais à raifort de fa faveur fort agréable » 
elle pafte faluraire , c’eft par-là que 
le P geon rarai.K l'emporte fur celui des 
champs. ■» 

La^ tourterelle '[ mrtur ] qui eft - auIH 
an oifitau du genre des pigeons fauvages'^ 
n’cft point à njépvrfer, foit à raifon de 
font goût » foit à raifon de fa falubticé 
fa chair même va de pair, pour fa bonté ^ 
avec celle des oifeaux congénères ; peut- 
être même (c digcrc-t-e!le plus facilement. 
Aurefte» iï paroît conftant qW les piT 
geons domeftiqoes Ibnt une nourriture 
uès falubrc ; mais que les fau-vages et» 
donnent une plus feche & plus ch^de 
b en que plus agréable au jugenaent de nol 

gourmets. , 

Le vanneau [vanellus'\ eft un oifcai* 
de la taille du pigeon } Ton plumage. cA 
agréable & fa tête ornée d'on panache , 
ou hopc; il habite auprès des. eaux , 4 
caufe des vers qui font fa nourriture oR-d» 
naire. Onlefcrtfur les cables les plus dé’fc 
cates , parce que fa chair eft tendre & fa. 
cilc à digérer, qu’elle eft d''uac ^veur 
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agréable 8c d’un bon fuc. U y a cîes per- '■ 
fonnes qui prétend-nt que le vanneau l'em- 
porte fur le pluvier par l’excellenct de fa 
chair ; mais ceux qui favenc juger des 
bons morceaux, font d’un fentinieiu tout 
différcnr. 

Le pluvier (pluvialis ) , de même que 
le vanneau dont il paroît être congénère , 

&c qui eft de la même grandeur , habite 
au(Tî le long des lacs 8c des fleuves, Cei 
oifcau fe fert fur les meilleurts tables ; 
ce n’eft pas fans raifon , pujfque fa chair 
cft tendre & d’un très-bon goût : en forte 
qu’on le met au nombre des morceaux 
friands. Nous obferverons qu’il y a plu- 
fieurs efpeces de pluviers, parmi Icfquels 
on préféré principalement , tant à raifon 
de fa faveur , que de (a délicatefle , celui 
quf eft d’une couleur cendrée, marqueté 
de taches d’or. 

La bécajfe [rujî/arZu] , eft regardée 
par beaucoup de perfonnes comme un mets 
des plus agréables & des plus favoureux i 
elle va prefque de pair avec la perdrix & 
le francolin. Sa chair fait les délices de 
ceux qui aiment la bonne chere i ils man¬ 
gent fur-tout avec avidiré fesexetémenrs , 
qij’on reçoit fur une tranche de pain grillé, 
tandis quelle eft à la broche ; ils mer- 
tent ce pain , qui en cft imbibé , au def- 
fus des plus friands morceaux. On n’clü- 
f é 
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——me p.is moins la bécaffine \_ruflicuLi mr- 
Oifeaux ^ (njj paioîi; aulli fur les tablas k®. 
nai.iix fervies, La chair de ces deux efpe- 
ces d'o,féaux , bien qu’agréable au goùr ^ 
F.e fe digeic pas aifémenr ; auflî convienc- 
cl!e peu aux perfonnes foibles & aux con- 
valefce-nrs. 

ha poule cl eau {p.allinula aquatica'\, 
dtmt les orr.ithü'üguos diftingent diffé¬ 
rentes efpvces , mérite un rang diftingué 
p’.imt les’ meilleurs mets; aulir paroît- 
el'e avec honneur far les tables délicates , 
pourvu neanmoins quelle foit jeune & 
gralTe ; autrement fa ch.iir eft denfe , du¬ 
re , & de diflicile digeftion ; elle fournit 
un alîéz bon fuc, quoiqu'elle fente qucl^ 
quefois la boue & le poilloiT. 

Le héron ( ardea ) , oileau célébré pat 
k combat opin’x/e que les diafleurs le 
mjîtent à portée de livrer à l’épervier 
ou nu faucon , pont le plailîr des grands* 
paroit rarement fur les tabl.s. Lorfqulî 
a acquis fa g'-andeur ordinaire , fi chair 
c!l dure & librcufe , & de difficile digef- 
non , avecquelque odeur de poifîbn :^cc- 
pendant cet o-iftati jeune n’efl: point defa- 
gréable au goût , & Ce digéré aifement. 

Le canard ( anas) cft un des oifejux 
domtftiques le plus connu : la femelle-fg 
nomme cane. Il eft plus ou moins eftrmé , 
félon Ton âge, ou ki lieux qu’il fréquente. 
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En vicilliîTanr, fa chair devient dure , com- “ 
, diflîcÜe à digérer, & d’un 
mauvais & vifqueux : celle de celui qui 
clt jeune , étant plus tendre & de meil¬ 
leur goût , pâlie pour être p'us faine. Les 
canards qui vivent à l’air , hors des vil¬ 
les , l'em| ort nt de beaucoup fur ceux 
qui font élevés dan? lintciieur deS vil¬ 
les , où ils fc iiourrilfent fouvent d’ordu- ^ ^ 
ICS & d’immondiccs. C’eft avec raifon 
qu’on fut plus d’eftime du canard fau- 
vage ( anas fylvcjlris ) ; la chair de celui- 
ci a plus de faveur que telle de l'oie î 
elle ch plus falubie , & plus ailée à di¬ 
gérer : on ne doit pas en être furpris » 
parce que les oifeaux qui vivent en liberté , 
trouvent dans les champs une nourriture 
bijn plus avantageufe & plus convena¬ 
ble , & font plus d’exercice. Enfin , on 
vante les œufs de canards qui, félon quet- 
ques-uns, ne le cedent en rien à ceux des 
poules. 

Lafarcelle { querquedula 1 , qui peut fe 
rapporter au genre des canards lauvages , 
tient un des premiers rangs parmi les aR- 
nacHts les plus recherchés : fa chair , par 
fa faveur & fa délicat iFe , le diipute à celle 
du canard. La ditîo'u: on cependant fte 
s’en fait pas fictlement, dans l-'eftomaC > 
aiffi fon ufige peut être nuifib'c' aax 
petlonncs foiblcs & aux convalcfceuts, i 
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__moins qu’ils n’en mangent avec précaution 

üjfeaux ^ fobriété. 

L'outarde ( otîs , vel bijlarda. ) Les 
habitants d’Arles l'appellent ftarde , nom 
qui lui vient de ce que fa démarché elt 
lente , à câufc de fa grofleur i car cet oi_ 
feau eft aiifTî gros que le coq domeüiqqe , 

& pefc jufqu’à quinze livres; auifi a-t-il 
J de la peine à prendre fon vol , ce qui fait 
* qu'il eft fou vent fai (i par les chiens , avant 
que d'être porté fur fes ailes. Sa chair eft 
noirâtre, un peuples dure que celle du 
canard , 6c d’une faveur moins agréable ; 
elle s’attendrir cependant en la gardant 

Î iuelque temps avant de la manger ; elle 
c digéré alors avec moins de peine , & 
devient plus propre à fervir d’aliment ; 

• elle acquiert même une fiveur qui pl|rît. 
Auffi cet oifeau rare eft il fervi comme un 
mets recherché fur les bonnes tables. 

Voie {anfer domefiieus) , qui fe plaît 
dans les eaux, & s'élève rarement , eft re¬ 
gardée co nme un desoifeaux dont ôn tire 
le plus d’utilité : elle fournit des pouffins 
& des œufs bons à manger ; elle donne 
encore un duvet propre à fiire des couf¬ 
fins, & à garnir des lits, aulTi bien que des 

• plumes à écrire , &c. On dit que les 

oies font des gardiennes, très b le'les ; à 
ce titre , cHes ctoient très (.ttimées d.-s 
anciens i elles ne l’étoicnt pas moins, fi 
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l’on en cro t les hiftor ens , par leur faga--— 

ciré fupéiieure à celle de beaucoirp d'a-® 
nimaux. La chair de l'oie cil agréable , 
quoiqu’elle foie.dure & feche , de difficile 
digeiiion , Si de mauvais fuc ; ce qu’il faut 
feulement entendre de celle qui cil par¬ 
venue à une grolTcur naturelle , ou qui 
fit vieille : cependant on regarde comme 
un morceau friand , Si l’on fert fur les ta¬ 
bles des grands , les oies jeunes Si ett- 
graiiTces, ainfi que les poufTins , quoique 
Kur fuc ne foit pis des meilleurs. Plu- 
iieurs font grand cas du foie de cet oi- 
feau , qui néanmoins cil fort inferieur à 
celui des poulets Si des chapons. La chair 
d’oie faite & féchée à la fumée , cft un 
aliment de mauvaife qualité & de diffi¬ 
cile digeHion , bien quelle foit recherchée 
par les buveurs > elle altéré » reiTerrc le 
ventre , & engendre des obftruftions t 
ainfi les naélancoliqucs'& les valétudinai¬ 
res doivent s’en abftenir avec grand foin. 

Il eü bon d obfervcr qù’on chime infini¬ 
ment davantage l’oie fauvage , dont la 
<hair a plus de faveur , Sc qui eft plus 
facile à digérer Si plus faine. 

l e cignt ( cygnui }, qui fo fait princi- 
•jjnlement remarquer parmi les oifeaux aqua¬ 
tiques nar fon plumage blanc de neige , ac- 
-quiert & furpalTe la grolfcur de l’oie- Sa 
•chair eil dure « noire, difficile à digérer * 
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__fur-tout s’il cft vieux-, mais les petits, ra-t 

Oifeauxmis aU nombre dés morcaaiix 1 . s plus dé- 
licats , & f~ fervent dans les feibins : c‘etl 
cependant une nourriture peu falubre. 

Le plongeon [mergas.) Cet oifcau de 
m-er approche de !a ^ra,id-;ur de k’oie-,, 
habite les contrées fcptentrionales. Sa chair 
elt dure , huilenfe , d’un goût défagréa- 
ble , & par cor.fécptïent peu. ehiniéoj Ls 
médecins en irterdifent l’ufage , à caufe 
du mauvais fac qu’elle fournit. Nous ne 
P trie. O-.s pas de beaucoup d’autres ojfcaux 
de mer tk de rivictc , qui en approchent , 
& qui ne font pa.s plus recherch.s. 

Le foulque { fulica ) , qu’on nomme 
frauco aux environs d’Arles, e(t beau¬ 
coup plus petit que le canard ; mais il lui 
rclfemble par la forme de fon corps. Sa 
chair eft dure, <Sc d’une faveur d^fagré*- 
blc ; elle’ a ;une odeùc fotœ Si agrefte.: 

die fe digéré d’ailburs avaclbeaucoup de 

peine. Cehir de mer‘.vaut mieux que les 
autres , bien qu’ihfoit du ^oût de peu de 
perfonius, & qu’il révolte les.palais dé¬ 
licats; L’üif.-aii que nous appelbns ma- 
creiife , & qui m'rite par tfa célébrité qvje 
-norsenf'fallions rnçmbn ,ne d.tfcte.poinr , 
•ou fort peu du fnulqrrc, bien.qu’on pré- 
• tende-qoe la macteufc.i dépofe tfes eçufs 
.^ans.l'eaa , & que file-flux v.ant à l.s cou>. 
viit de limonelle y- en dépofe de uot^j 
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veaux , pendant que le foulque fait Ton ——^ 
nid dans les joncs & les lofeaux ; nous®‘^'^‘'* 
laifTons aux naturaliltes le foin d’éclaircir 
ce fait. La chair de la roacreufe eft d’un 
goût défagtcable , & fent un peu le poif. 
fon ; l’ufage en elt permis en carême , 
comme celle des poilTons : la chair de la 
naacreiifc ed imprégnée d’huile , & non 
pas d’une véricable graifTe. Nousavous déjà 
oblervé qu’en cela confilloit l.i dilFéreuce 
qui fc trouve entre Ls oifeaux aqu.;tiqucS 
Sc ks poidbns. 

La pie Xpica ) , auflî connue par Ion 
babil que par fon penchant à dérober , s’ap* 
privoife aifément : elle a une chair durs y 
infipide, & de mauvais fuc, en forte qu’on 
en fait rarement ufage comme aliment ; il 
n’y a guère que les habitants de la cam¬ 
pagne & les pauvres qui en mangeur. Lécf- 
pece de pie qui eft nommée par WiL~ 
lughby, pica glandaria, & par les Langue¬ 
dociens & les Provençaux gagé , n’eü pas 
plus propre à fervir de nourriture j ap- 
privoifee & inftruitc > elle apprend à ar¬ 
ticuler des mots : c’eft à ce titre qu’elle 
tient un rang avantageux parmi les oi- 
feaux. 

Le geai ( graculus, vel reciiàs ganuliis , 
è garrulitate ) , nommé par les Provençaux 
graio , elt un oifeau noir de la famille des 
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—— langage des hommes ; on ne le fert pas fat 
Oifeauxli table des ge s aifés, parce que fa chaii 
cft dure & infipid; ; on le laille abfolu- 
menc au petit peuple : on peut douter s’.l 
eft difF rent de la pie glandaire.^ 

La caille ' coturnix ) , qui e(l d’une fa¬ 
veur très-agréable , & icf:rvéc pour Us 
bonn--s tables, fourn.t un excellent fuc > 
fur-tout au commencement de l’automne. 
Quelques-uns c-peniant ne veulent point 
de cet oifeau ioriqu'il eft trop gras, à 
caufe d’une certaine faveur fade , qu’on 
peut cependant corriger avec des aroma¬ 
tes : c’ell par la même raifon que les mé¬ 
decins en défapprouvent l’ufage. Il y 4 
une autre cfpece de caille qui çj, ]tjliç 

& en Provence, fe nomme rei rfe cûib 
comme qui diioit reine des cailles : elle 
fc fert fur les tables des grands, bien que 
fa faveur n’ait rien qui la rende eftimable. 

La grive ( turdus ) , en Provençal tour, 
dre , eft plus petite que la ciille , mais clic 
ne lui cede point en bonté. Cet oifeau , 
engraifte d : raifin & de b tics de genièvre , 
eft un aliment qui plaît à tout le monde , 
& qui pâlie pour falubre. il y a une autre 
efpece de g;ive plus petite, que les Pro¬ 
vençaux nomment tourdre gavotte ; elle 
habite de- même fur les lieux montueux : 
fa chair a un peu d’amertume , aufli cftH 
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»l!e moins agréable, bien qu’elle ne foui- ■ 
nilTcpasun mauvais fuc. 

L’ortolan. ( hortolanus ) j qui eft un oi- 
feau fort connu dans la France méridio¬ 
nale , & qui eft de la grolTeur delà caille , 
eft mis au nombre des aliments les plus 
exquis ; il eft quelquefois tellement chargé 
•de graille, que certains eftomacs en font 
fatigués jufqu’aux naufées, il fournit d'ail¬ 
leurs un fuc fain & louable. 

Le merle ( merula. ) Son plumage eft 
noir ( car il eft fort rare qu’on en trouve 
de blanc ) ; il paroît approcher de la gri¬ 
ve ; il l’égale ou furpaffè en grolTeur, & 
n'eft guere moins eftime ; cependant les 
friands trouvent que fa chair n’eft pas de 
la meilleure qualité. Il eft bon de faVoir 
que le merle pris aux filets, & engraifle 
enfuite , Temporrefur les autres. 

L’étourneau (fiurnui ), qui eft agréable 
par la variété des couleurs de fon pluma¬ 
ge , ég.’.le le meile en grandeur : on le met 
au nombre des mauvais aliments , parce 
qu’il fe nourrit fouvent de charogne ; fa 
chair a quelque chofe d’amer; elle lé digéré 
dilficilement , & exhale une odeur défa- 
grt able : cependant au temps des vendan¬ 
ges , lorfqu’il s’eft cngratiTé en mangeant 
des raifi- s , il a un meilleur goût ; quel¬ 
ques uns même l’eftiment alors. 

Le bequefigue ( jicedula ) , cngraillc 
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__dans la faifo’! qui lui efl: prOiirc , eft placé. 

Oifeauxau r.inq des inorc-.-aux ilélicats , 6c fe fort 
fur l-JS bon les tables ; il foui nie alors un 
bon fuc ; dans les autres temps , il n’eft pas 
fupérieur aux autres petits oilcaux. On 
doit rapporter au genre des b .-q icfign.rs , 
1 °. ]c moineau , n.immé par Aldrovande , 
paffer arundinaccus ■> &c boujcallo par les 
Languedociens & les Provençaux \ il ne le 
cede pas en faveur à ceux du même gen¬ 
re ; 1®. une efpcce d’a'ouette , défigncc 
par Aldrovande fous le nom de alauda 
congener , lîi; connue à Marfeil; fous celui 
de chipurdris •, par fon agréable faveur 
elle l'emporte fjt; les oifçaux de même na¬ 
ture : ■3'*. l'oife.ui que les Provençaux ap¬ 
pellent queoublanc ; œnanthe , Aldrov. ) 
a le goût déüçat des bequefigues. Oncon- 
noît bien d’autres petits odeaux , qui , éc.int 
fort gias au temps des v mdanges , paf. 
fent même parmi les chalTeurs pour des 
bequefigues , & ne font guère moins 
cflimés. 

L’alouette ( alauda viilgàris) , que les 
Parifici S appellentmauvierre, nomqu: l*oo 
donne aulTi à une petite eipexe de grive 
connue en Provence fous celui de cauquil^ 
lado. L’alouette ell plus petite que la gri¬ 
ve , d’un goût agréable , de. facile, digsfl. 
tion ; elle fe fert fur toutes les tables » 
pourvu quelle foit bien gratlc ; c’eft 
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quMle fournit un fuc très-louable ; mais— 
il faut prendre garde d’en manger les o(re-®‘^*’“* 
lets; ils caufent quelquefois des tranché-s : 
on fait ordinairement rôtir les alouettes ; 
on les met aufll en pâté. Il y a une autre 
cfpece d’alouette, nommée en français/ar- 
loiife, en provençal piro , ôc en latin 
alauda pratorum , qui a le goût des meil¬ 
leurs bequefigues , & paroît fur les tables 
les plus délicates. On regarde atiffi comme 
une efpece d’alouette un petit oileau ap- 
pellé bediàdo par les Marfeil’ais; il ne 
le cede pas aux précédents en bonté ; il 
fait les délices des feftins les plus déli¬ 
cats. : c'efl: aulTî un mets de bon fuc &c 
très-agréable pour l’cftomac languiflant 
des malades. On doit rapporter enfin , au 
genre des alouettes , le petit oifeau nom¬ 
mé calaiidra ; les oifeliers les attirent par le 
moyen d’un miroir mobile , afin d’en tuer 
pTufieurs d'un feul coup : c’eft un aliment 
d'un goût affez .agréable j & qu’on peut 
manger fans cminte. 

Le rouge gorge ( ruhecula } , que les 
Languedociens nomment rigaou , flatte 
agréablement les oreilles par la douceur de 
fon chant ; fa chair n’eft pas inferieure à 
celle du bequefigue ; elle donne une nour¬ 
riture filubre. Un autre oifeau que les 
Provençaux nomment queourouge \_ritti- 
ciUa] , approche beaucoup du rouge-gorge; 
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— il a à-pcu-près la mêmî faveur, & fc fcrt fur 

Oifeauxjgj bonnes tables. 

Le coucou \_cuculus~\ j qui eft connu par 
fes cris monotones & défagréablcs, & qu'on 
dit dépofet fes œufs dans le nid des au¬ 
tres oifeaux, eft carnaftier ; aulTî n’cft.il 
pas de bon goût, ni de facile digcftion : 
il n’y a guère que les gens de la campa¬ 
gne & les pauvres qui en mangent. 

Le pivert [ ficus viridis ] fait entendre 
un bruit fingulier en frappant les arbres 
de fon bec , pour y faire la recherche des 
fourmis & des vermiffeaux. La maigreur 
habituelle de ect oifeau a donné lieu à 
ce proverbe provençal,ef maigre coumq un 
pi, en parlant d'un homme exténué ôc 
défait ; c’eft-à-dire, tu es maigre comme un 
pivert. Il eft cependant mis au nombre des 
oifeaux qui fe mangent, bien que fa chair , 
peu favoureufe, ne foit pas du goCit de 
plulieurs perfonnes, & qu’elle foit nuilî- 
ble à quelques gens délicats. On peut rap¬ 
porter à la famille des piverts, i°. Vau- 
riol [ oriolus] , qu'on croit mal-à-propos 
fufpendrc fon nid ; il eft de meilleur goût 
que le précédent, & l’emporte fut lui 
en bonté : i“. le turcot [ torquilla , vel 
j’injf ] , qui eft nommé par les Prov-ençaux 
longo lengo , à crufe d-î la longueur de fa 
langue, qu’il fait forir fort loin hors de 
fon bcc pour attraper les fourmis donc 



» E s A L1 MENT s. 145 
il fe nourrit ; il cft afljz eftimé dans la ' "* 

•bonne faifon : 3°. la huppe ( iipupa ) 
nommée par les Provençaux petugo , la¬ 
quelle cft avidement recherchée par quel¬ 
ques-uns, bien qu’elle ne l'emporte p;ut- 
étre pas fur les autres qui en approchent. 

Le moineau ( pajfer , en provençal 
pajferon ) s’apprivoife & devient familier : 
fa chair n'eft par dc!ici-eufe , elle a même 
un peu d'amertume ; ce qui fait qu’on ne 
l’eftime guère , & qu’on la regarde comme 
un mauvais aliment, qu’on abandonne 
aux laboureurs Sc autres gens de la cam¬ 
pagne. On fait plus de cas d’un moineau 
de montagne d’une autre forte ( p^JJer 
montanus , Willughby ), que les Proven- 
ç-.ux ont nommé darnagas , à caufe de 
fa ftupidité : c’eft un mets d’un goût alTez 
agréable , & d’un bon fuc. On connoit un / 
oifeau différent desprcccdcn s, nommé en 
français roitelet ( pajfer troglodites , Gef- 
ner ), & en provençal , petoué ; il p:fc au 
plus trois gros avec les plumes; il eft rais 
lU nombre des oifeaux’ bons à manger. 

L'hirondelle ( hirundo ^ cft à peine 
regardée comme aliment ; les pauvres font 
les feu's qui ofent en manger : fa chair 
eft d. re ftehe , & par con'cquent peu 
faine , & d’une faveur défagréabie. 

I! y a encore une infinité, d’uitrcs petits 
oifeaux recommandables par leur chant , 
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»... — pET leur agrémeiu , ou par la variété de 
Oifeauxlcur plumage, qui fe nourrilTent en cage » 
mais, quoique bons à manger , on les 
voie peu fervir d’aliment. De ce genre font 
le chardonneret ( carduelts ), fi connu par 
fon chant mélodieux ; la linotte ( linaria ) , 
dont la voix cft auflî très-agréable ; Iç 
rojfgnol ( lufeinia ); kferin ( ferinus ) ; 
la méfange ( parus ) ; le tarin ( citrinella. ) ; 
le pinçon ( frîngilla ) le canari ( pajfer 
canarius) ; le verdon (curruca) ; aux¬ 
quels on peut ajouter un grand nombre 
d’autres décrits par les ornithologues, kf- 
qucls dans l’occafion, ou fuivant la fan- 
taifie de chacun , peuvent fe manger. Peut- 
on le faire avec fureté ? c’eft ce dont l’ex¬ 
périence feule doit décider. 

Nous ne parlerons point des autres oi- ' 
féaux comeftibles qui , eu égard à leur 
rareté, ou à leur mauvaife qualité , ne 
font prefque jamais employés comme ali¬ 
ment j tels font la grue ( grus ) ; b cicogne 
i ciconia) ; le pélican ( onocrotalus } j 1« 
fiamand ( phxnicopterus ) , Sic. 




LES 



LES POISSONS. 


JjE THON {thunnui , AlArov. five pe - —. 

lamîs , Willughby j , eft u t grand po (Ion 
qui pefe environ cent livres : au corn- 
mencement de l'été il fort de J’océan , 
pour fe len.Ire dai s la m'ditcrranée , où, 
on en prend beaucoup ; il eft très eltimé , 

Sc fournit une bonne nour.iiuie , an ju¬ 
gement de tout !e monde : fa chair appro¬ 
che beaucoup de celle du veau par le goût ; 
il ralTifie extremem nt , ce qui fait qu’il 
faut en manger avec fobiieté ; car ceux 
qui ont l’eflomac délicat & foib'e ne le 
digeient pas aifcmcnt. On file fa chair, ou 
on emp’oie tout autic moyen pour la 
CO ferver , & la tranfpo'ter dns toute 
l’Europe , fous le nom de thn mariné , 
qui eft fait recherché dis gourmet? ; mais 
on comprend alTcz que cette chair, bien 
que d'un go’Tu agiéable , eft d’une qualité 
très-équivoque. 

L’ejiurgeon ( flurlo, AlJrov. vd aci- 
penfer , Rondel. ) > poidon de mer , re¬ 
marquable par fa longueur , Sc qui pefe 
quelquefois jufqu'à cent cinquante livres , 
entre dans les grands fleuves , dans Icf- 
quels on le prend lorfqu'il les remonte. 

On le met an nombre des morceaux les 
Tome IV. G 
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h... I— plus recherchés, fur-tout dans le tetnpj 
Poif'de lacanicul;; fa chute pendant etl dure 
& dc'ife, fograde &c vifqucufe : elle 
relTemÙe beaucoup à celle du veau p.ic 
fa faveur , & en a l'apparence ; elle fc 
digcre difficilement, & engendre un fuc 
épais; c’elf pourquoi elle ne convient point 
aux peifonnes foib’.es, ni aux convaU f. 
cems : celui qui vit en pleine mer pafTe 

[ )pur être meilleur que celui qui fe trouve 
e long des côtes. L’efturgeon falé eft de 
trcs-mauvaife qualité , bien qu'il foit du 

goût des buveuis & des gourmands: ilefl 
bon de favoir enfin que ce poifTon , de 
même que plufieurs autres , fournit l'ich- 
thyocolle. 

Le faumon {falmo, Rondel. ) , qui vit 
long-temps hors de l’eau , eft un des meil¬ 
leurs poilTons : fa longueur eft environ 
de fix pieds ; il pefc jufqu’à trente & qua¬ 
rante livres , & même plus : on le prend 
dans les fleuves qu’il rennome en fortant 
de la mer ; fa chair eft rougeâtre, ten¬ 
dre , grafle , d’une faveur agréable & d'un 
bon fuc , à moins qu’il ne foit trop vieux. 
I! faut cependant en manger avec lobricié ; 
autrement il furcharge l’cftomac , excue 
des naufees, ou relâche le ventre , à c.iufe 
de fa fubdance graifleufe. Le faumon fa¬ 
lé, eu durci à la fumée , p rd la piernierc 
faveur, ce n’eft plus qu’un alimcût com- 
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tnun , qii eft prefqu’abrolument rcfcrvé"’ “■ 7 * 
pour le peuple. Le faiimonsau ( falmerU 
■mu ) qui ne paroîr dilfc ret du faumon que ° 
par lâge, ne pefe guère que deux ou 
troi': livres e ri l'èiffpb. ce en faveur & en 
dél.cat.flc fur les poKTous de rivicre 3c 
de m-r : aulTî donne-t-il une nourri-urc 
très-falubi<e , dont on pefmet quclq. cfois 
i'ufage à ceux même qui Ont la tievte : on 
•croit qu’il naît dans la îmer , d’où il paire 
dans lés fleuves > en fuivanc fes pere & me- 
re ; on penfe encore qu’il n’y prend point 
de croiifance, & qu’il y refte nain : les 
pêcheurs les plus inOruits cor.j .ftui-enc qu’il 
grandit promptement , s’il peut rentrer 
dans la mer. 

Le dauphin ou marfouîn ( delphinm , 
Rondel. phoCixnn , Gefn. vulgà porciif 
marinus) eft un grand poiiron , don: la 
forme eft bien differente de c;lle quç lui 
donne le caprice des peintres & des fculpj 
teurs ; il pefe jufqu’à cent livres & plus i 
on le prend dans la méditerranée avec Ici 
thons ; il fe vend dans les marchés avec 
ces poiflbns ; en forte qü’on peut^ y être 
trompé , fi l’on n’y fait pas attention : fa 
chair qui a une odeur fauvage , eft plus 
dure & moins agiéable quccéilcdu thon j 
•elle fe d^gere diffidlement ; ellen’cft ce¬ 
pendant pas à mépr.fcr ; mais lorfqu’dle 
eft falée , c’eft un aliment de mauvait 
f Cl 
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_goût & mal-faiii, qu’on abandonne entic- 

Poif-jgnaent au petit peuple, 
fou*. L’efpadon ou empereur ( xîphias , Pli„, 
feu gladius , Salviani ) , elt nommé pat 
les Mavfcillais pei efpüfo. Ce poiiron de 
mer , prefquc cetacéc , cü long de quinze 
pieds , il eft très-remarquable par fon mu- 
feau allongé en forme d’épée : fa chair cfl; 
bonne à manger ; mais elle a une faveur 
dcfagréable, &c fe digéré difficilement, 
Ainfi que le dauphin , on le mange fou- 
vent pour le thon ; lotfqu'il eft vieux , fa 
chair cft dure & infipide , à moins qu'on 
ne le corrige par des aflaifonnetnents de 
haut goût ; H n’en eft pas de même du 
jeune qui va de pair avec le thon pour 
la bonté : on coupe l'efpaJon par mor¬ 
ceaux > & on le falc pour la nourriture 
du peuple. Nous obferverons qu’on en 
trouve une autre cfpece dans l’Inde oc¬ 
cidentale , dont le mufeau eft al pngé e,-j 
forme d’épée dentelée : on en mange éga¬ 
lement la chair , laquJle furpallé en 
bonté celle de l'cfpadon de nos mers : 
fa hure cft fur-tout cft.mée par les gour¬ 
mets. 

Ombre ou maigre ( umbra , vel fcixna , 
Jonft. ) Ce poillbn . de l’une. & l’au.rç 
mer , que les Languedociens appelLnc uni- 
brino , & qui eft' de la longueur de hx 
pieds, & du poids d’environ foixantc 
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livres , a coutum.: d’eiurcr dans les flcu---— 

vas : o i L fert fur les meilleures tables 
plus i! eit gras , p'us il cil délicat : la 
chair cepcnd.int ne le digéré pas aifétncnt , 
b.en qu'elle fouinill'c d’ailleurs un excel¬ 
lent fuc. 

Le lamantin ( manatus , Ahlrov. vel 
vacca marina ) , grand roiffon de mer, de 
quinze pieds de long , qui hab te la pleine 
mer, & dont la chair cft ferme & d’une 
faveur très-agré.ibie ; c'clt parla qu’il ne 
le cede point au tlion , Sc qu’ü pâlie pour 
Sîcs-fain.Ce poilfon ett cxf,êmeme.-i ch.ngé 
de graillé , dont les ciiilîniers font ufage 
en p'ace de Lud-, & qui même cec 
avantage fur ce deinier , qu'elle fe rancit 
plus difficiiemeiit. 

Vaufen d.s Allemands ( hufo , Mar- 
fiU. I , poilfon de mer & de fleuve , qui 
pjlfe de la mer noire dans le Danube.; il 
pefe environ cinquante livres. Otvlques 
naïuvalides le rapportent au genre des 
cttacccs ; les aunes le regardent comme 
une cfp.'ce d’efturgeon ; mais on en fait 
peu d’ufige corfime aliment; car fa chair, 
quoiqu’agréab'e , fe digéré difficilement , 
éc fournit un fuc de malivaiic qualité ; 
cellequ’on a falcc eft ençore plus mauvaife : 
aullî eft-ellc toüt-à-fait abandonnée au petit 
peuple. Nous remarquerons que ce poilfon 
éll de diverfes efpeces, lej'quelles ont di- 
Gj 
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--ve;s degrts dv: bonté; il s’en tronve un© 

Poif-^j,j..tout trè^ connue des pêcheuis, laquelle 
e(l très agréable au goût , & le cede à 
peine à l'elluigeon : cette différence vien- 
droit el'e de l’âge de ce poilTon j C’eft 
ce que nous n’examinerons pas. Les^rsufs 
fait s de l’auîcn font cftimés ; ils font mèine 
les débees de quelques buveurs : on tire auffi 
l’icbthyocolle de ce poifTon. 

Silure ( glanis , Salvlani, qui fdurus y 
Plinii. jC'elfauffiun poilfon qui hab te 
le D.ini.be; il cU très-féroce & ttès-vora- 
ce; il dévore les plus grands poilfons , 3c 
n’épargne pas même les hommes ; il p-fç 
jufqj’à deux cents livres : fa chair cil 
gralfe & dure, mais d’une faveur p.u 
agrt able ; elle eft prefque fans arêtes ; ce qui 
fuit qu’elle eft du goût de plulîeurs p-;r- 
foenes, & qu’on la voit paroîcre avec 
p’aifr fur les tables: falce , elle eft .iffea 
tftimce du peuple : en cet état néanmoins , 
il eft confiant qu’elle fe digeie difficile- 
mert qu’elle eft remplie d’un fuc de 
jn-iuva fe qualité. 

Petit chien de mer ( galeus canis , 
Rondel. pal des Maifeillais. / Poill'on de 
la mèditertanée, qui pefe environ quinze 
livres , dont la chair flittc peu ic palais, 
& fe digéré avec d-ffieulté ; de forte qu o.i 
a de la peine à le compter parmi les poif. 
fons bons à manger : fa peau, qui eft dura 
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comme celle du chien de mer d'Amérique ,- 

eft employée par plufieurs artifans : e 
fert principalement à polir des ouvrages 
en bois. 

La truite ( trutta , RonLel. ) a un pied 
$c demi de longueur , & pcfe fix à huit 
livres ; elle tient le premier rang parmi 
les poiflons de rivière les plus agiles 8c 
les plus excellents; elle ne-le cede point 
au laumon en bonté , lors fin -tout qu ylle 
cft pêchée l’été dr.ns une eau limpide. I! y 
a deux e'peces de truites très-connues i 
l'une peu eftimée , marquée de taches 
noires , dont la chair ell molle , blan¬ 
che , peu favoureufe , & participante d’a.r: 
certaine vifcofité ; l’autre très-eftimée, 
marquée de t.aches rougeâtres : fa ch iir 
cft ferme , fii.ible , d’une faveur agrc,.ble , 
approchant de la chair des quadrupèdes , 
exempte de giaifte (J; de vifcofité , fa¬ 
cile à digérer, & très-faine; c’eft un 
mets des p'us f;iands& des plus recher¬ 
chés , tant à caufe de Ion excellence que 
de fa falrbrité. Il y a même d s per- 
fonnes qui veulent que ce poilf.in , eu 
égard à (on bon goût , l’emporte fur tous 
les autres , & qu’on peut même le per¬ 
mettre aux malades, pourvu cependant 
qu’on le m-.nge au fortn de l’eau , autre¬ 
ment il perd de fon mérite , & fe pourrit 
aifcmeiK, U faut remarquer que la tiuiw 
G4 
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•——de laC parvient à une extrême grofTeur, 
étant quclqueP-is du poids de cinquante 
livres. La truite faumonêe ( trutta tatt~ 
rina , Willughby ) ne le cede point à 
celle dont no.s venons de parler; elle (g 
fert ai'iri fui les tabl s l.s plus débeates. 

Ahfe ( alofa , Salviani , five trijja , 
Uondel. ) , poifî'on marin , du nombre de 
ceux qui remo itcnt les fl-uv s; il eft Ig 
p'us fouvent lo-iq de deux pieds , & par¬ 
vient quelquefois à la gr.nid ur du f.ij. 
mot; il a co..tU'ne d: deven r g-as dans 
l’eau douce : c’eft abus qu’»! f.ro.c regardé 
comme un des m i leurs poillons , ta.at 
parce qu’il c« d’u. e faveur agréable , qug 
parce qu’il fe digsie aifément , fi fa chair 
n’étolt pas ‘arcie d'un millier d’épi,les qui 
incommodent en la mangeant. Outre ce¬ 
la , s’ilcli trop long-temps gardé , il prend 
une faveur piquante ; il irrite & agace 
alors les nerfs, & excite quelquefois'^ des 
afr.(ftions cutanées. L’alofe qn’on pêche à 
la m.T ell très inférieure à c.l'.e de riviè¬ 
re ; fa chair ell maigre , ande , peu fa- 
voureufe , de difficile digeftion ; comme 
elle ell quelquefois un peu âcre , elle at¬ 
taque les dents les gencives , ce quj 
fait qu'on ne doit pas être furpris fi les 
aioftsde Lyon valent mieux que celles de 
M.arfei'le. 

Le turbot ( rhombut levis, veî aculea» 
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tus , Rondel. ) Son i.o n latin lui vient de" - — 
fa forme rhomboïdale : c'ert u i poifTon de 
mer-, l^rge Se pLu , dont la chair eft bIan-*°"*' 
che , ferme, faci'e à digérer, d’un ex¬ 
cellent goût ; aulïî cft-il très-eftimé , ic 
regardé avec raifon comme un mets dé¬ 
licat qu’on fert fur les tables les plus fomp- 
tueufes: il eft d’ailleurs lalubre ; c’eft pour¬ 
quoi nous lui donnons alfez convenable¬ 
ment le nom Ac faifar: de mer. 

La raie ( raya , Ilondel. ) dont les 
îchthybgraphes diiiinguent plulîcurs efpe- 
ces , eft Un poilTon de mer très-commun , 
qui habite fur les côtes , &quj fc plaît dans 
les eaux bourbeuf.s ; il eft très-large , plat, 
cartilagineux ; fa chair eft ferme & tres- 
dure , fi on le mmge au fortir de l'eau : 
lin peu gardée , elle eft tendre, plus fia¬ 
ble , & d'un goût agréable'; elle n’eft cc- 
pendart pas facile à digérer ; néanmoins 
elle donne un fuc alftz louable. On pré¬ 
fère à celle-ci la raie bouclée ( rayadava- 
ta ) , que les Marfeillais nomment claue- 
lado ; elle eft plus petite , & a plus de 
faveur, peut-être même tft-clle plus (bine. 

La raie (alce , & féchée à la fumée , ou au 

foleil, eft un mauvais aliment uniquement 

abandonné au petit peuple. 

Paflénaque ( paf.inaca marina , Ron» 
del:), eft une cfpece de raie, pefant en¬ 
viron dix livres i elle a une queue longue-, 

GS 
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--dto'ue & a^g‘>n--. 

, *’“‘^‘lün olTeux trcs-aigu » armé de cljaque^ 
côté de dcDCS en. foi ma de feia } elle pique 
avec cc dard empoifonné , non-feulcmcnt 
les poilTons, m.iis encore les hommes , Sc 
C;tca piqûre peut être mortelle,.}, ce qui 
£iit qu’on ne Texpofe famais.cn vente , fans. 
Jui avoir coupé la queue ; fa chair a peu 
de goût } elle rcTrfle long-temps à l’aébioa 
des fucs digcüife, & ne fert guet« da 
nourriture qu’au petit peuple, , ^ 

La torpille < torpédo , Rondel. )\ con-* 
nuo à Marfeil’e fous le nom de cîorniiL- 
loufe. y & qu’on a, ainfi appellée à caufe de; 
la ftupeur qu'tlle tait éprouver à ceux qui 
la touchent, eft un poifTori de mer cartU 
liigineu», rond , plac, pefant environ cina 
livres: elle a l’apparence de la raie , de 
polfede des qualités, différentes. , fuivanr 
les lieux oit elle fe trouve,. Dans les mers 
fepccntrionalcs ,.ra chair cfl tendre , agréa- 
. ble ,, & fournit un bon fuc : elle paife au- 
contraire pour être peu faine dans les. 
climats chauds ; il cft même défendu par 
ordonnance du magiftrat dans quelques, 
villes d'Italie d’expofer ce poiflon en vcntc„ 
La perche (perça major Bc minor, AL 
drov. ) > qui eft longue de hi,it à dix, pou» 
ces, & qui pefe deux ou trois livres 
cft un poiflbn de riviere fort connu : 
clt tcadic & aiftz agréable } die a. 



DES AtIMENTÿ.. rff 

cependant quelque chofe da vifqueux &-- 

de gl.:tiiieux ; d’ailleurs elle eft faine , 
plufieurs médecins en permettent l’ufage ° 
aux malades mêmes. Qn f.iic plus de cas 
d: celle qui cd jeune , ou de moyen âge,. 

& qui habite dans un fleuve dont les 
eaux font limpides, & coulent avec ra¬ 
pidité ; auflî celles que l’on pêche dans le 
Rhône auprès d’Arles, font-elles d’un goût 
exquis : mais les vieilles , celles qui vivent 
dans les eaux marécageufes, ont une chair 
dure & glutinenfe, & par conféqnentdif- 
ficile à digérer. On prend dans la mer une 
efpece de perche peu différente de la pre¬ 
mière ; mais elle eft moins bonne que celle 
de rivière. Ajoutons que les œufs d; per¬ 
che font aflez ellimés ; ils donnent cepen¬ 
dant quelquefois des naufées. 

Le hrocket ilucius, AlArov. vel lupus 
aquatiens , parce qu’il dépeuple les lacs ÔC 
les étangs ) habite dans les eaux douces ; 
fâ grandeur n’efl: pas conftanre ; mais elle 
ne va guere au-delà d’un pied cV demi j 
cependant on a vu des brochets de loiXanre 
livres. On abandonne au peuplé ceux qui 
vivent dars les étangs, les lacs, U-s eaux 
muécageufes, & les biffi ’S c-u viviers : on 
fait cas de ceux qu’on pêche dans les fleu¬ 
ves pur-s & rapides; c’eft alors que leur 
chair eft blanche , firme , d'une fav -ur 
agréable & fâlubrc.; k foie cil cgalcmcnf 
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— - eftimc. Les petits brochets palient pour 

Poif-^Ere plus tendr;s & plus favourenx -, les 
vieux font d’un goût difagréable , & 
difficiles à digérer, La bonté de ce poif- 
fon dépend encore des lieux j car on en 
fiiit moins de cas en Efpagnc , en Ita- 
Lc , &: dans les autres pays chauds, où il 
pâlie pour dur & inlîride , qu'en France 
& en Angleterre. 11 ne faut pas oublier 
de dire que les œufs de brochets , ainfi 
que ceux de barbeau , font mal-fams Sc 
caufent des naulees. 

La carpe [ cyprînus , Rtmdel.'] , poîfl 
fon de riviere furt commun , pcfe cinq à 
fix livres ; mais comme elle vit fort lono-- 
remps , elle parvient quelquefois à utfe 
longueur & une grofTcur demefurée ; car 
en en pêche dans les plus grands fleuves 
qui ont quatre pieds de long , & qui pc. 
fcni vingt-cinq livres. Sa chair eft grade 
molle , gloitnenfc ; elle a peu de faveur 
à moins qu’elle ne foit relevée par des 
aflaifonnements-, onia regarde menae com¬ 
me peu (aine. Les vieilles carpes, ceUes 
fur tcui qu’on a gardées dans des viviers 
bourbeux , font mifes au nombre des ali¬ 
ments de mauvaife qualité : celles qui font 
de moyen âge , revêtues de larges écail¬ 
les , & qui brillent d*une couleur dotée , 
fe fervent fur les bonnes tables ; on trouve 
même dcspeifonnes qui les cftimcnc coit>- 
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me un mets excellent, pourvu neanmoins-- 

qu'el'es foient pêchées dans une eau cou- . 
rame & limpide: on fait cas des œuft de 
carpe ; ils paflTer.t même pour être fajrrs. 

La brame ( cyprinus latus , Rondel. ) , 
qui approche de la carpe , eft un poilTon 
fort large & très-plat , du poids d’envi¬ 
ron fix livres ; L chair eft molle , alTcz 
grafTe > dune faveur peu agréable > quoi¬ 
que plufieurs en filTcnt cas. Nous lailfons 
aux gourmets le droit de décider laquelle 
des deux , de la carpe ou de la brame , 
l'emporte en bonté. 

La tanche ( tinca , Salv. ), dont la 
couleur tire fur le vert noirâtre, ne pefe 
guère au-delà de deux ou trois livres ; elle 
a rarement plus de dix à douze pouces de 
longueur; elle aime moins les eaux pures Sc 
courantes, que tes eaux bourbeufes , limo- 
neufes & troubles des lacs Sc des étangs ; 
c’eft pourquoi elle a une chair mol’e » 
mucilagineufe , défagréablc, d'un fuc mau¬ 
vais Sc vifqucux , qui eft très-pernicieux, 
fur-tout dans les cas d'engorg-ment & 
d-obftruûions des vifeeres : auffi eft-élis 
regardée comme un aliment de peu de 
mérite ,& fon ufige eft de fendu par les 
méd eins : elle ne manque 'cp:ndant pas 
de faveur , fi l’on a eu foin de h bien pur¬ 
ger de fa mucefiré , & de lui enlever fon 
odeur maiécageufc. Nous pailons ici de k 
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--unchc de rivière ; celle de mer ert pîu» 

mauvaife encore , & ne peut fervir d’alU 
ment qu'aux plus pauvres gens. ^ 

L'anguille ( anguilla , Salvianl ) eft 
vivipare, de même que la vipere. C’elt 
un podfon de rivicre qui fe trouve quel¬ 
quefois emporié dans la mer par le cou¬ 
rant j mais il en fort errfuité pour rc» 
monter dans Ton élément propre : on cri 
tvouve qui pefent jufqu’à quitre livres & 
au-délà : elle aime les eaux boiirbeufes- 
ÿi dormantes, fous lefquelles elle fe tient ^ 
fa chair eft douce , blanche , graffe , vif- 
queufe > un peu flatteufe , & difficile à 
digérer , mais d’une faveur agréable & 
&' d'un bon fuc. Les anguilles palTent pouc 
être fort faines , lorfqu’elles font pêchées, 
dans une eau pure & limpide ; il n‘cn eft 
pas ainfi de celles qui vivent dans des 
étangs bourbeux & limoneux; elles don¬ 
nent un fuc mauvais & nuifible^ L’anguille 
de mer , touteschofes égales d’ailleurs, cft 
inférieure à celle de rivière. Obfervous. 
enfin que ks anguilles vivent long-temps, 
hors de l’eau ; elles vont jufqu’au qua¬ 
trième & même jtiéqu’au cinquième jour » 
lors fur-tout qu - le vent du no'd 

La lamproie { lampetra , Rondel. ) qui> 
par fa f'-rme différé peade 'anguille, cft 
un poid'on qui vit dans les rivf res <Sc 
dans la mei,^ La cjiait de. celle qu’oa £c>. 
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elle dans les rivicres cft gralf-:, d’une fa- — — 
veur agréable , mais un peu tenace & glu- 
lineufc ; ce qui fait qu’elle clf de difficile 
digeftion : elle produit d’a lleurs un mau¬ 
vais fuc. Mais la lamproie mirkie [murenct 
nonnullis ) femblable par fa laveur & fi 
figure à celle de riviere , dont elle ne 
partût différer que par (a grandeur, pe- 
fant en effet dix livres & plus-, a unechait 
b'anche , foutenue par un millier de petites 
épines , molle & glutineufe, d'un affez- 
bon goût néanmoins, mais mal-faine.-' 

On préféré les plus grandes , pêcliées au- 
printemps, qu’on fert fur les meilleures 
tables. Les méîancoliques , les flegmati¬ 
ques & les vieillards , .auffi bien que les 
calculeux & les goutteux doivent s’abfte- 
nir de ces deux efpeces de poilfons. Nous 
ne dirons rien de la lamproie faléc ; elle 
ell proferite par les médecins , quoique 
très-eftimée par les buveurs. 

La lotte ( loto ., Salviani , vel muflella 
fiuviatilis , Aldrov. } , eft un poiflbn d e- 
tang & de riviere, couvert d’une mucofité 
qui le rend trèsglifl'ant ; il a de neuf à-, 
dix pouces de longueur, & relfemble alTcz 
à la lamproie. Sa chair cft tendre , de bon 
gou: & même laine. Les Lyonnais & le» 
Dauphinois, en font be.aucaup de cas. Ce¬ 
pendant il eft bon de favoir que fes ceuf» 
portent le double dans les piemicrcs voies > 
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La grive de mer ( turdus , Rondel. ) , 
que les Provençaux appellent tourdre , eft 
un poiffbn qui fe trouve fur les côtes , & 
qui eft remuquable par la variété de fes 
couleurs; on en diftinguc de plufieurs ef- 

f 'cces : communément il a fix pouces de 
ongueur ; quelquefois , mais rarement , 
on en voit d’un pied & demi. Sa chair cft 
molle , mois tendre & friable , facile à 
digérer & faine , d'une faveur agréable ; 
elle donne un fuc léger & qui pafTe aifé- 
menr. Les autres efpeces très-multipUées, 
dont parlent les ichthyographes , fom en¬ 
core eftimées par leur goût & même leur 
falubrité. 

La morue ( morhua vulgarh , Belîon. 
afellus major , Willughhy ), poiffbn très- 
connu de la mer du nord ^ dont on rrc 
trouve abfolumcnt point dans la mediter- 
ranéc ; fa chair cft blanche , ferme , d’une 
faveur agréable , pourvu qu’on la mange 
fraîche. Il n’en eft pas de même lorf. 
qu'elle a été confe-vée dan* la faumure; 
elle eft tilois dure & coriace » & fe dlgere 
d'ffieilcment. La morue falce & defféchée, 
connue fous le nom de merluche , eft de 
pire qualité ; elle fe vend pour fervir de 
nourriture aux pauvres gens : ceux q^uj 
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©nt l’cftoTiac foible , ou qui font d’un p^. 

péramcnt chaud, ne peu'cnt hippoiter cet 
aliment, qui ne convient qu’à ceux qui 
vaquent à des travaux nid s Sc pénibles ; 
c pendant , b en choifu 8c bien apprêtée , 
elle plaît à quelques p^ rfonnes, qui pair.nc 
même pour avoir le goût délicat. 

Le loup marin ( lupus marinus, Sal- 
viani ), par fa forme & la couleur rouge 
de fa chair , diffère peu du faumon ; mais 
il c-ft plus petit , & on en voit très peu 
qui peleiK vingt-livres : fa chair e(t agréa¬ 
ble , tendre & friable , d’un bon fuc. De 
la mer il paffe fouvent dans Ips fl uves j 
ceux qu’on y pêche font les plus cllimés; 
il fournit une nourriture agréable , adou¬ 
cit l’âcreté des humeurs, & amollit un 
peU le ventre: on laie les œufs du loup 
marin , qu’on fert fur les tab'es fous le 
nom de poutargue } les buveuis en font 
un très-grand cas. 

La foie { fola , Aldrov. } , poiflon de 
mer fort connu , plat & oblorg , qui 
tire fon nom de fa refT mblance avec la 
femelle d’un foulierj fa chair cft b'anche , 
tendre , d’un goût exquis , & de facile 
digeftion , en foite qu’elle tient » fans con¬ 
tredit , le premier rang parmi les poif- 
fons les meilleurs 8c les plus fains ; c’eft 
avec affez de raifon que quelques uns la 
nomment perdrix de mer : on en permet 
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- -l’ul'age aux malades mêmes, pourvu néan« 

moins qu'on ne b falTe pas fiire , manicie 
ordinaire de b manger. 

Le rouget ( erythrlnus , Rondeî. fivs 
rubelUo ,'Gefn. ), poifldn de mer uès- 
vanté , que les gourmands regardant com. 
me un mets délicieux , & qui , par ccui 
raifon , eft réfetvé pour la table des ri¬ 
ches ; on en voit rarement qui aient plus 
de fix pv^uccs; fa chair eft blanche , ten¬ 
dre , très-agréable au goût d:s plus dé¬ 
licats, facile à digér r ; elle donne u:i 
fort bon fuc ; elle remédie à la di arrhée y 
& rétablit les forces : on dit de plus qu’elle 
tempere l'àcreté des humeurs , qu'elle 
convient par confequent à ceux q.d font 
incommodés de la toux. U eft à propos 
d’obferver qu’on connoît fous le nom de 
rouget un autre poiflon de mer peu pro¬ 
pre pour férvir d’aliment ; c’eft celui qui 
cft appelle lyra par Rondelet. 

Pagel [pagrus y Rondel) qu’on nom- 

me en l^rovence pageou , cft un poiftbn de 
mer très-connu fur la méditcrranée, dont 
il habite les côtes: par fa fo me & par 
fa couleur , il aporoclae beaucoup du rou¬ 
get ( erythrinus J ; mais il eft p'ns rond 
CiC plus large ; fa chair cft tendre & agréa¬ 
ble : elle v.iUt cependant moins que celle 
du roU'ict. Les Langueilocicns appel ent 
picho pogeou un poiltun du même genre , 
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qui vit dans la mer & dans les fleuves, qui — 
n’eft pas moins eflimé. ^ 

Le maquereau (fcomhrus , Salviani) , 
queles Marfeillais aomraeni aurueou , poif- 
(on de mer long de dix à douze pouces , 
qui fe pèche le long des côtes; fa chair 
ett denfe , prefque fans fuc , un peu vif- 
queufe , difficile à digérer , & qui fur- 
charge l’eflomac ; elle eft d’ailleurs d’uii 
goût très-agréable , & aflez faine lorf- 
qu’on la digéré bien. Il eft bon d’obfers'er 
que cepoiflbn eft moins ferme, plus gras 
& plus délicat dans la médiieirance que 
dans l’occ-an , & qu’il eft bien meilleur 
au printemps, où pour l’ordinaire il eft 
engraiflè. A cette efpece fe rapporte un 
maquereau bâtard {‘feombrui purius , vcl 
trachurus , Rondel. ) , que les Marfeillais 
appellent/rtvereau ; fa chair eft plus dure , 
plus vifqui.u e , de moindre qualité ; plu- 
licurs cependant en mangent volontiers. 

Brame de mer ou dorade { aurata , 
Aldrov. ) , connu à Matfeillo fous le nom 
à’aurado, eft un poiflbn des deux mers 
qui habite le long des côtes : on le trouve 
néanmoins plus fréquemment dans la mer 
inéditerrance; il pefe deux ou trois livres , 
quelquefois même huit & au-delà ; en 
quelques endroits il va prefque de pair 
avec la truite &c le faumon ; au (fi cft-il 
xn.s au nombre des meilleurs poifloas : f« 
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■ chair cft blanche , un peu dure , d’une fa- 
veur très agrc able, & fournilTa-nt une nour¬ 
riture abondante & bonne j mais elle n’i.(l 
p.!S aifëc à (Ijgér- r , principal;meut pour les 
cfl-omacs toibl s. 

Le Cparralon des Marfeillais {fparus , 
B-ondel. ) d.ff e peu de la dorade par fa 
grandeur , puifqu’il excede rarement neuf 
ou dix pouces i ce poilfon fe .trouve lut 
Its côtes de la mer , où on le pêche avec 
la dorad ■ dans les endtoi’S nommés tour- 
di^os. Sa chair ft affez cvndte & favou- 
reule , facile à digérer, & falubre e aulfi 
paroir-i' fu' Ls'.ab’es les mie‘x ferves 


Le merlan ( afellus , RorideL ) que 
les Marfeillais appell nr marlus \ ell un 
poi'T'on de mer qui li, b te le plus’oidinai- 
r tment les côtes ; i'- eft long d’environ un 
pi d . fort connu , alTez commun. Sa chair 
eft blanchâtre, tendre & friable, très lé¬ 
gère, d’une faveur agréable, ficüe à di- 
gérer, même par les eftomacs les plus dé¬ 
licats , qui ne peuvent fupporter les autres 
aliments. Mais ce que nous venons de 
dire , doit s’entendre du merlan qui a vécu 
dans une eau pure & limpide ; car celui 
que l’on pêche fur les bords , dans des 
endroits bourbeux & remplis d’hctbjgcs , 
eft bien inférieur. * 


Barbue { barbus , Salviani , vel mullus 
fiuviatilis , Bellon ), ell un poiflbn de 
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rivière, large , qui pcfe trois livres environ , 

& même plus ; car dans !e Rhône , aupresfonj” 
d’Arles , on en pêche fquvent qui vont 
jufqu’à dix livies ; fa chair eft molle 8c 
friable, agréable, facile à dig r r , 8c 
(aine ; mais elle nourrit peu. Si cepen lanC 
ce poilTon eft pris dans un fl ;uve bour¬ 
beux , fa chair eft dure & iufipide. Une 
obfcrvation importante , c’eft qu'en vi-, 
dant fes entrailles, il faut être tiès atten¬ 
tif à emporter les œufs, de p.ur qu’on ne 
les mette cuire avec le poiffon : en effet , Ci 
l’on en mange , ils excitent un vomiffe- 
ment, accompagné de cranch.'es , & trou- 
b'ent le ventre, à la maniera de purgatifs 
draftiqnes. ' 

Le feorpion Je mer ( feorpius marinas , 

) > appel'ié parles Mnfeil ais rafeajpj , 
n’a pas reçu ce nom à caufe de fa rcllcm- 
Wance avec le feorpion ordinaire , ma s a 
caufe des pointes vénéneuf s , di-on , do it 
il eft hériffé , & avec Icfquell s il blelfe 
ceux qui le touchent. Ce poiffm , qui eft 
du poids d’environ deux livres, a u ie chair 
dure ,, prefque cartilagineufe , afferz agréa¬ 
ble au goût , mais difficile à digérer, & 
nourriffant f ,rt peu. 

La vergadelle ( falpa, Rondel. ), ai ifi ^ 
nxrrnmce parce que fo 1 corps eft comme 
vergetcé de lignes dorées , argentées 8c 
rouges, eft un poiffon de U médiccrranée 
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'•r ;■ qui habite le long du riv.ig- j il eft large,' 
foni. ptfe env.ron deux livres. Sa chair, 
dure & iufipide , déplaît à tout le monde ; 
cependant on la fait cotnmunemeiit fdct 
& ficher pour l’ufage des pauvres gens , 
fous le nom de merluche, dont li tifTurc 
eft plus dure que le bois, en forte que l’on 
eft obligé d: la battre fortement avant que 
de la faire cniie. Remarquons en pafTaiu , 
qu’ourre la morue dont on fait la merlu¬ 
che ordinaire , on vend dans les marchés 
différents poiffons fechés fous le même 
nom. 

Baudroie ( rana pifeatrix , Bellon J , 
eft un poiflbn de met long d'un pied & 
demi, & même plus, qui eft très-remar¬ 
quable par fl tête monftrueufe. Sa chair 
eft muqueufe , infîpide , ou d'un mauvais 
goût ; aoffî elle eft prcfque univerfellement 
rejettéî, & mifeau rang des aliments qu’on 
ferr rarement fur les bonnes tables. 

Le camus ( nafo , Gefner } , poKTan 
de rivière , ainfî nommé de ce que fon 
mufeau eft camus & obtus ; il tft plus 
ôblong & plus tendre que la carpe , & 
pefedeux ou troislivtes.Cominefa chair eft 
blanche , molle , prefqu’infipide , parfumée 
d'arêtes , ce poiHbn eft un d ■ ceux dont oti 
fait peu de cas, & n’eft tn uf.ge que chez 
les pauvres. Il eft bon de favoir que ce 
poilTon , encore très-petit, <k pcfaiu à 
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fci e UPC d;mi üvic , ell i.o i.mé par Ifs- 

anciens alburnus. . 

Muftele ( muftcla vuîgarts , Font/âl. ) , 
cft peut-êirc mie dé morue que ’cs 

Arcmands apptUem ^ifgurn. Ce poiiTan , 
qui habile les lacs & les ii.ux mnécageux , 
eft oblo. g & rond , L p’us (ou• ent d’un 
pied; mais il va quelquefois jufqu’à qua¬ 
tre , & pefe alors fix livres : fa chair eft 
un peu roufâtre, ay nr u e o^eur her- 
b'icce & de marécage, un p;u d.re& vif- 
queufe ; c’eft un aliment des plus vi s & 
uniquement abandonné au petit peuple : 
cependant ce poiflbn , vivant dans les ri¬ 
vières , & qui fe tient parmi les cailloux , 
a une chair plus délicate & plus falubre ; 
on en vante fur-tout le foie. 

Le muge ou mulet ( mugil , vel cepha- 
lus , Rondel. ) , connu à Maifeille fous 
le nom de mujou , eft un podlon fort coin- 
mun dans la méditenanée, & rema' qua- 
ble par l’extrême grofteur de fa tête ; il 
pefe une ou deux livres : fa chiir'eft d'uii 
goût aff.z agréable , mais d.fficile à di¬ 
gérer & furchargeant quelqu.fois l’cfto- 
mac ; elle donne d’aill. urs un bon fuc , 

& nourrit abondamment, pourvu qu’on 
mange ce poiflbn bien fiais j car au bout 
de 'fix heures environ , il commence à fe 
gâter ; il entre quelquefois dans les fleu¬ 
ves, ou il s’engrailfe au point que fa chair 
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devient fade: on prépare avec fes œufs 
Poif-falés un mets très-vanté des buveurs, & 
fon». connu fous le nom de poutargue. 

Le barbeau oufurmulet ( mullus , Al- 
drov. ) , que les Larguedociens appellent 
cavillo , eft un poifTon de mer , d’un 
pied, oblong , pefant environ deux U* 
vres j il a une efpcce de barbe , ainfi qu» 
la barbue , dont nous avons déjà parlé , 
& fe trouve en pi ine mer , & le long 
des côtes. Sa chair eft feime , exempte 
de vifeofité , d'une faveur affez agréable , 
mais de difficile digeftion ; elle eft ce¬ 
pendant faine & d’un bon fuc. Le bar¬ 
beau étoit très-eftimé des anciens ; il n'a 
pourtant rien qui doive le faire préférer 
au loup marin , à l’eflurgeon , à la do¬ 
rade , ou à d'autres poilTons femblablcs : 
quelquef is même il eft fi gras qu’il donne 
du dégoût & des naufées ; mais fpn foie 
eft r gardé comme un mets délicat pour 
les gourmets : on fale auffi fes œufs qui 
de même que ceux du loup marin , du 
muge & d’autres po fTons , fe vendent au 
marché fous le nom de poutargue. 

Le milan de mer ( milvus , Rondel. ), 
que I s Matfcillais appellent galino , eft 
un poilfqn de mer qui fe trouve fur les 
côtes, & pefe eivi’on djux livres; fa 
chair eft dure, dcfagréable & mal-Line : 

aulH 
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«ufft eft-il rcgaidé comaie un a’itneiu de 
peu de valeur. 

Petite morue ( merlucius, five calla- 
rias , Jonfton ) , poüron de mer long 
d'un pied &c demi, dont la chnir eft blan¬ 
che & friable, d’une faveur alTez agréa¬ 
ble & alTez aifée à digérer ; ce qui lui 
donne raw parmi les aliments eftimés , 
ou qu’on fert fur les meilleures tables. 

La dorée ' faber , five gallus marinus , 
Rondel. ) , fe nomme à IVIarfeille truio , 
à caufe de fa voracité. Ce poilfon , qu'on 
trouve quelquefois fur les côtes , eft très- 
commun dans la méditerranée ; il cfi; plat , 
excédé rarement la longueur d'un pied ôc 
demi ; il eft alTez eftimé , fa chair ayant 
du goût , étant d'aillcuis tendre & friable , 
& d'un bon f'C. 

La vive ( draco marinus , Salvianî ) t 
poilfon de mer qui habite le long deS cô¬ 
tes ; fon dos eft héiilTe de pointes veni- 
meufes : elle vit long temps hors de l’eau » 
fa chair eft f.rme , blanche , tendre Sc 
friable , ce qui la tend facile à digérer ; 
elle eft d’une faveur alfez agréable & de 
bon fuc : on la met au nombre des meil¬ 
leurs poilTont. 

L’efearbot de mer ( cantharus , Ro.t- 
del.) , qu’on appelle en Provence canthe- 
no . eft un poilfon de la méditerranée , qui 
fe peche fur les bords } il fc plaît dans les 
Tome IV, H 
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.. — endroits limoneux ; il habite fur-tout danS 

Poif'les ports; il relTemble par fa forme à la 
dorade : fa chair eft molle , humide , in- 
fipide > ôc de mauvais fuc, raifon pour 

laquelle on le regarde comme un des p’us 
vils aliments dont les pauvies même ont de 
la peine à manger. 

Aiguille ( acus marînus , Salviani } : 
ce poiffon , qui eft le plus fouvent long 
d’un pied, eft à peine épais comme le 
doigt : fa chair , remplie d’épines 5c d’a- 
fêres , eft fechc , 5c par conféquent à 
peine mangeable , 5c de difficile digeftion : 
c’eft pourquoi on ne le voit point fut 
-les tables bien fervies , ôc on l'abandonne 
au petit peuple. 

La limande ( gaffer fquamofus, Al^ 
drov. ) dont on compte diverfes efp;.-ccs , 
eft un poiflbn de mer qui , par fa forme 
reffemble affez bien à la petite foie : Cx 
chair eft très-blanche , molle 5i tendre 
ou légèrement glutineufe , d’un affez borî 
goût, facile à digérer , 5c foutnilTant un 
fuc louable; elle eft d’ailhurs utile à ceux 
qui font incommodés de la toux , & fou_ 
lage ceux qui ont le ventre ferré. A la 
limande fe rapporte le carrelet , ou la 
plie ( paffer Uvis , Aldrov, ) , poifTon 
large 5c très-p'at , qui de la mer palfcda^'s 
les étangs 5c dans les fleuves : fa chair eft 
blanche, ferme., de bon goût, facile à 
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digérer ; comme clic elt un peu vif^ueu- 
fc , cl'e amollit le ventre : on le flt.t !é- fous, 
cher à l’air , pour le tranfporter en diffé¬ 
rents endroits ; mais en cet état > c'elt u« 
aliment de peu de valeii -. 

Le fargué des Maifei'lais <k des Lan¬ 
guedociens C fargiis y Salviani ) , poillou 
qui habite les cotes de la tnéditerrancc , 

& qui pcfc autour dune livre; fa ch ir 
ne manque pas de faveur, mais elle cft 
un peu dure, & les eftomacs foibles la 
digèrent difficilement ; cependant elle four¬ 
nit un fuc affez fain , mais peu nourrif- 
fant. On prend avec le fargué pluficurs 
poiflbns qui , par leuf forme > n’en pa- 
xoiffent pas fort différents, & qui fe ven¬ 
dent fous le nom générique de rochaou. 

Le nigroil ( melamrus , Gefn. ) cd 
ainfi nommé de ce que fa queue cft noire : 
c’eft Voblado des Marfcillais. Ce poilToii 
de mer , qui a rarement plus de neuf à 
dix pouces de longueur, habite le long 
des côtes ; il approche beaucoup du far¬ 
gué , avec lequel on le vend indifterem- 
ment dans les marchés; c'eft un aliment de 
peu de valeur. 

La fardine ( farda,vel fardina , Ron- 
del. ), poiflon fort connu de l’une & 
l’autre mer, d’un goût très-agréable , & 
regardé comme un morceau des plus ex¬ 
quis, fe digere aifément, & fournit un 
H Z 
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foc louable , pourvu cependant qu’on le 
mange fr.i.s ; autiemcnt il contraàc une 
acreté ruKîble. Mais la farciine faléc ou 
dclTéchée à la fumée , pour être tranf- 
po tée en différents endroits du monde , 
perd toutes fes bonnes qualités , & Ic^ 
médecins en défendent l’ulage : ils la re¬ 
gardent alors comme auffi pernicieufe que 
lé har ng & l'ancbois : c’eft un aliment 
peu eftime , qu’on abandonne au petit 
peuple. 

Le hareng ( halec , Charleton , ha- 
rengus , Rondel. ) , petit po.fl'on de mer 
qui fe pêche fur les côtes ; fa chair cft 
remplie de piquants ou d'arêtes fines très- 
incommodes ; il eft d’ailleurs friable , & 
alTez agréable , facile à digérer , & d'ua 
bon fuc , pourvu néanmoins qu’on le 
mange frais. Il n’en cil pas de même du 
hareng falé , ou du hareng foret , qui , 
plus icz 8c plus dur , fe digéré alors plus 
difficilement, & engendre un mauvais fuc. 
Auffi eft-il regardé comme un fort mau¬ 
vais aliment abandonné au peuple. 

Le moulé ( phycis , Rondel. ) eft utt 
petit poiftbn de la méditerranée , qui fc 
trouve le long des rochers ; fa chair eft 
molle , d’une faveur qui n’eft pas défa- 
gréable , 8c d’un aftez bon fuc : cepen¬ 
dant on nu la fcit point fuc les bonnes 
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tab’es i elle eft mife au rang des alimencs " ■ 

les plus vüs. 

Le 'goujon ( giibius , Alclrov. ) eft un 
petit poillon , tantôt de mer , tantôt de 
fleuve & d’étang , remarquable par la 
grofltur de fa tète , fe tenant ordinaire¬ 
ment dans la boue , dont il fe nourrit , 
ainfi que des cadavres pourris. Sa chair , 
qui a une mauvaifc od lu , eft molle & 
iniîpide, humide & vifqueufe , nauféa- 
bondc & mal-faine ; aiillî eft-il mis au 
nombre des mauvais aliments : on le vend 
même rarement au marché , à moins qu’jJ 
ne fe trouve mêlé ax^cc d’autres poiiron'. 

La loche ( gobites , Rondel- ) ; il y eu 
a de deux foites; l’une eft barbue, lau- 
tre eft armée de piquant'. La premi- re , 
la lochs franche, eft un petit poilTon Je 
riviere , qui aime Its endroits pierreux , 

& qui u’excede guère la lo. guecr & la 
gtoticur du dengt ; l’a chair eft un peu 
dure, d’une faveur alTcz agréable , Hc 
d’un affez bon fiic. La féconde , la loche 
à piqiianti , eft un petit poillon de rivière 
qu'on place parmi les plus vils aliments , 
à cr.ufe de fa chair, quia peu de goût, 
remplie de pet tes épines, & à peinebionnc 
à manger. 

L’éperlan ( sperlanus , Rondel. ) , 
connu à Marfeillc fous le nom d'zpeiar¬ 
gentin , eft un petit poilTon de mer & de 
H3 



_rivière , qui cxcecic à peine la grolTeur du 

roif-d;,igc, d'une couleur aigentce; fa chair 
çfl. molle , friable , d'une faveur très agréa¬ 
ble , & ayant une odeur qui tire fur, la 
violette ; ce qui fait que ce poilfon eft ap- 
pcllé par quelques uns violette de mer. L'é- 
perlan cft ailé à digérer j mais il nourrit 
peu. 

La gelinotte de mer { cucuîus , Ron- 
del.), qu'on appelle à Maileil'e gnZme- 
to , eft un très p. tit poiffon de la tnédi- 
teiranée , très connu , qui eft m s au nom¬ 
bre des aliments vils & de peu de valeur , 
à caufe de fa ch-ir dure > feche & un peu 
vifqueefe , bi. n quelle ait aflèz bon goût , 
auffi la laiffe-t-on uniquement pour l*ufage 
du p;tit peuple. 

La bogue des M.ifcillais {hoops Op~ 
piani ) , petit poilfon d: m.r qui relfcm- 
ble bei.ucoup au hareng : fa chair eft ten¬ 
dre & f,-.cilc à digérer ; elle donne un 
très bon fuc , au point qu’on accorde aux 
malades même U permiflion d’en manger, 
& qu’on le ftrt fur les bonnes tables. 

Le foireux { mœna , Rond. ) , en pro¬ 
vençal cagareau , nom qui lui vient de 
la propriété qu’il a de relâcher le ventre. 
C’eft un petit poilfon de mer, fcmblablç 
à la bogue, mais peu eftimé -, c’eft mi 
aliment mauvais & de peu de valeur : on 
le falc ordin.airemem de la même mametet 
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^ue les harengs : on le mêle même avec eux . — 

pour rufage du peuple. Poif- 

Aphia. Sous ce nom'^générique , 
tote comprend divers petits poilFons, dont 
le premier eft V anchois { halccula , Bel- 
Ion) \ apiès en avoir ôté la tête & les 
entrailles j on le confit dans la faumure ; 
le fécond , fi je ne me trompe , eft celui 
que Rondelit défigne' fous le nom de 
membradas , & que les Marfeillais appel¬ 
lent/eouc/<; ; il ell très-commun dans la 
méditertanéc : le troifieme eft celui que 
les Provenç six nomment mdeto {anthe- 
rina , Rondel. ) : le qgarriemc eft connu 
fous le nom de petres ( anthix forte fpe- 
cies, Rondel. ) Tous ces petits poilfons 
ne font regardés que comme des aliments 
vils & de peu de valeur: ils (ont cepen¬ 
dant d’un allez bon goût, & donnent un 
fuc louable ; mais ils nourriftent peu. 

Ablettes ( alburni ), célébrées par Au^ 
fone. On donne ce nom à différents pe¬ 
tits poiftbns de rivière & de lac , courts 
-<Sc déliés, d'une coul-ur blanchâtre , dont 
la chair mofe , & d’une faveur défagtéa- 
ble, fent la boue. On regarde comme 
étant du même genre , & on vend comme 
tels la loche à piquants , le camus encore 
jeune , la petite ablette , & autres petits 
poiffons peu eftimés, qu’on abandonne 
au peuple. 

H4 
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— T , A feche ou boufron (fepîa , Rondel. ), 
nommé fupi par ks M.irfeilUiS , elt un 
Liux poilfon de mer , long d‘un pied à 
un pied & demi, d'une figure ho;rib!e , 
approchant du polype dont nous parlerons 
tout à l'heure ; il a fur fon dos un os 
fpongieux , très-connu des ouvriers; il porte 
dans un follicule placé proche de l’ef- 
tomac , une liqueur paiticuliere , noire 
comme de l'ercie, qu’il lâche pour fs 
rendre invifible; car une ou deux gout¬ 
tes de cette liqueur feft capab’e de'tein¬ 
dre plufieurs meluies d’eau. Sa chair, qui 
cft mangeable , eli dure , peu agréable 
& d flicilc à digérer e’ie rcfllire le ven¬ 
tre, ce qui la fait regarder comrne un 
mets vil & mal fain. L S fupions des Pro¬ 
vençaux , qui n'ex.-edent gucre la lon¬ 
gueur du pouce, paruillent être de même 
nature : la friture les rend alTez agré.ib'cs 
an g )ût ; mais cette nourriture n’elt pas 
faine 

Polype ( polypus , Rondeî. ), que les 
Maifei lais nomment pourpre, elt un poifl 
fon de mer, d’une forme bizarre ; il ha¬ 
bite le long des côtes ; d elt du genre 
des poiilbns mous, & fait reawtquer 
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par la grandeur de fes jambes : d’ailleurs, 'T* 

par fa forme &c par fon extérieur, il ap- 
prothe de la fechc & du calmar ; i! c on¬ 
tient auffi dans le ventre une liqueur très- 
noite. Sa chair n'cft pas p'us eltimcc que 
celle de la feche, & fon ufage n’eil pas 
plus sûr. 

Calmar ou tante ( loUgo , Salviani ) » 
tauteno des Provei çaux , parvient rare¬ 
ment jiilqu’à trois pi-ds de longueur ; il 
a fa tête placée en're les pi.ds & le ven¬ 
tre : on le m't dar.s la clafTe des poif- 
fons mous ; il n'habite point comme le 
polype & la feche le long des côies, 
mais il fc tient en pleine mer ; il a aulli 
dans le ventre une liqueur très-noire : par 
fa forme propre & ineguliere , il approche 
de la feche : on n'en fait pas plus de cas , 
p ree que fa chair fe digere avec difficul¬ 
té , Sc qu’cl’e fournit un fuc épais & vif- 
^ueux : on le voit cependant fur quelques 
tab'es bourgeoifes} le petit calmar fur-tout 
ell affez cüimé , pourvu qu'on le fafle 
cuite avec fa liqueur noire. 

Ecrevijfs de mer ( aftaciis marînus , 
Jinndel. ) , appellée lingombau par les 
MnfiHais, eft du genre des ctuftacées, 

L ‘ chair de cette efpece de poifTon, dont 
tour le monde connoît la forme , tfl dure 
te denfe , & par conféquent difficile à 
digérer j elle ae donae cependant pas u» 

H5 
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___ mauvais fuc. Il ell bnn de remarquer que 

Poif- l ufage des écrevifl'es de mer & de vivicrc » 
faû». des moules, des ourfins 8c d'autres poü- 
(ons approchants , eft aCfjz fouvent fuîvi 
d'eftlorefcences cutanées, peu durables à 
la vérité, mais quelquefois accompagnées 
de fievre, qu’on a ibuvent l’jmprudence 
d’attaquer par des remedes donnés au 

bdard. 

L’'écrevijje de riviere ( afiacus fluvia» 
tilis , RondeL vulgo cancer fluviatilis ) ^ 
eft fort tftimée par les friands , fur-toui 
îorfqu’elles font gralTes & grolT-s , '&c pê¬ 
chées vpis le temps de la pleine lune t 
elles ont cependant une chair dure & den- 
fcî auffi cft-e’le difficile 1 digérer, bien 
quelle foit falubre. En effet , elle fert 
avantageiifctnent à la dépuration du fang 
& difpofé au (ommeil ; elle eft utile aux. 
phthifiques , aux afthmatiques, aux mé- 
Tancoliqucs & aux fcorbutiqucs. On ap¬ 
prête 1. s ccreviffis de rivière de diffcien- 
tes maniérés; cl’es entrent dans les ra-'^ 
goûts & dans les. pièces de pâtiffjiie , & • 
ic fervent (üf les tables les plus fomp. 
ïoctifes. 

Le homard [ cancer martnui , Gefn. ) ^ 
aommé langoufte par les Marfcillais , pa- 
joic différer feulement par fa grolTeur de 
ï’écreviffe de rivière qu’il' furpaffe en bon- 
jé t fi ^ difficile à digéter * 
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frais d’ailleurs elle cft d’un bon' fuc ôc -- 

& d’une faveur agréable. Il cft à propos 
d’obferver qu’il y a d’autres efpeces d’c-‘‘°‘“* 
crevilTes qui fervent de nQurriture au peu¬ 
ple; la plus connue eft celle que les Pi o- 
vençaux appellem/uvouzV^o j & qu’il faut 
mettre au nombre des plus vils aliments. 

La chevrette , que les Marfeillais nom- 
mtni fautaire {fquitla , RonJel. } eft une 
cfpccc d’écreviffe de mec, qui exccde au 
plus la grofleur du pouce , & habite dans 
les lieux limoneux, de la méditerranée e 
elle ne tient pas le dernier rang parmi 
les poiflbns cruftacées bons à manger ; /a 
chair en effet eft molle & tendre , d une 
excellente qualité ; elle eft utile aux gens 
maigres. Au refte les zoographes en dif- 
tinguent-diverfts erpeces qui , à raifou de 
leur bonté , diÔcrent beaucoup entre elles; 
il y en a même dont'les friands font beau¬ 
coup de cas, mais que les- médecins n’ap- 
prouvent p..s toujour. 

Ourfm ou châtaigne de mer ( eckinus 
marinus , Rondel. ) eft un coquillage qui 
a j'cu defolidtté , de forme un peu Iphéii- 
que armé de tous côtés d’aiguillons, ou 
de pointes , lequel renferme un petit poif- 
fbn en forme d'étoile, bon à manger, 

& fervi fur les m-nlleures tables- Ainfi. 
que l'huitre , on mange ettî ce poiflbn 
goût. acs-tîeikM » fut-tom dans, lar 
■MS. 



--faifon où il cft rempli d‘œufs ; il favorîfe 

Püif-j^çrvcüleufement la digelhon , mais H 
donne un fuc de mauvaifc qualité : auffi 
cft-il mal-fain , à moins que l’oa n’en 
mai'.ge avec fobriéié. 

L’huître ( ojheum ) tifnt on des pre¬ 
miers rangs dans la clalFe des tcftacécs. 
Sa chair eft mo'.Ie & extiêraement vif- 
queufeiclle fc fond bientôt dai s l’cfto- 
mac , ik fe digère fort aifctnei.t ; mais 
elle engend re un mauvais chyle » psu fa- 
vov?b'e à la nutrition & à la tranfpi atron 
& nuifib'e aux pituiteux. Les huîtr s , à 
laifoii d’un c.rrain Cl qu’elles contien¬ 
nent , excitant l’appétit > portent à l’a¬ 
mour, fur-tout fi ou les mange crues* 
il faut cependant regarder comme plus 
faines celles qui font cuites. Ceux enfin 
qui fe trouvent incommodés pour avoir 
mangé trop d’huîtres doivent avoir recourt 

au Iait ch .lid. 

La moule ou moucle ( mîtulus , Ron» 
deL ) , petit coquillage de mer , b val¬ 
ve , d’un bleu no.râne, lequel renferme 
un petit poiflon de la giofieur d’une fè¬ 
ve , Sc nageant dms une eau fatéc. Quoi- 
qtft cet aliment ne foit point defagréa- 
blo pour fa faveur , il fournit cependant 
un mauvais fuc; car il efl: g'utineux 3c 
vifqucux ; ce qui fait > comme je l’ai déj» 
iiifinuc , que l’ufage des moules donn« 
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naîlTan.c à une cfficce de maladie cuta-— 7 - 
née , prurigineufe , mais de peu de du- . 
rée ; il eau le des auxiéics, ds défaillan- 
ces > des fueuis froides , l’enflure du vi- 
fage & des extrêmlt/s, &c autres fymp- 
tomes qui demandent quelcju fois des 
émétiques Ôf dts ccd.aux , fans parler 
des fièvres & des obftruâions qu’entraîne 
fort fouvent l’ufage |oi rnalicr & immo¬ 
déré de ce coquillage. On eftime davan¬ 
tage une petite jcfpcce de moule , con¬ 
nue fous le nom dr datte de mer ( pholas) : 
elle fe trouve niebée dans les loch-rs, d'où 
on ne l’arrache qu'avec peine. Nous ne 
dirons rien d’une autre efpcce de moule 
de riviere , qu’on peut manger auffi , mais 
dont on fait peu de cas. 

Les fiions ( tellinœ ) } tes Provençaux 
les appellenr clauviffbs j ce font de petits 
coquillages bivalves > les uns d’une forme , 
les autres d’une autre, très-communs fur 
les bords de la mer médirerranée ; ils 
contiennent un petit poifiTon bon aman-' 
ger, d’une faveur aflez agréable , m.iis 
d’un mauvais fuc , qui cft mis au ranrg 
des mauvais aliments , & qu’on lailfe pour 
l’ufage feul du petit peuple. 

Les limaçons ( limaces terreflres ) ^ 
ainfi appeliés de ce qu’ib font engendrés 
dans la boue , & qu’ils y vivent , font 
regardés comme des aliments inllptdes, Sc 
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__de peu de valeur , qui n ont de merne 

l’olf-qvi'autatit que l'art du cuifiuicr leur ca 
donne. A caufe de leur fubftance vifqu.ufe 
& glutineufc, ils f: digèrent diffic.lement , 

& fouin.ff;nt un alimert de mauvaife qua¬ 
lité: cette nourriture infipide &c abfurdc , 
ne convient tout au plus qu'aux peifonnes- 
lobuftcs , &C qui font occupées h des tta- 
vaux rudes : elle ne plaît guère qu’à 
ceux dont le goût dl bizarre ; mais on 
en lait d rs bouillons fort doux , qui peu¬ 
vent appaifer la toi'X & rernédier au feu de 
la poitrine. On préfère les limaçons de 
vigne, & les plus petits , & l’on rejette 
les gros, qu'on nomme en Provence fca~ 
ragoou. Il cft bon de favoir que les Ro- 
maii s regardoient ces limaçons comme un 
excellent mets , qu'ils relevoient apparem¬ 
ment par la fauce qu’ils y faifoient , en 
forte qu’ils avoient formé des viviers pour 
les y nourrir. 

La tortue [tefiudo) ron encompte trois 
cfpeces i une de mer , une de terre , te 
une de marais : la première , qui acquiert 
quelquefois une groCTeur démefurée , a 
une chair dont on mange très fréquem- 
inent dans les Indes orientales 6c occi¬ 
dentales; bien qu’elle foit difficile à di¬ 
gérer, elle fournit cepend nt un aller, 
bon fuc : on mange auffi I s ce :fs de 
celle cfpece de lotme dont on Lit. même 
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affz de cas. La tcnrtuc de terre & celle—. 
de marais , qui dilferent peu entr’elles , 
ont également une chair bonne à manger, 
laquelle cependant n’eft pas fouvent em¬ 
ployée par les cuifiniers ; parce que , de 
quelque façon qu’on l’^apprête , elle cil 
toujours dure , coriace Si vifqueufe, fur- 
tout lorfqu’elle a habité" dans la boue ; 

Ce qui fait que les tortues font du goût de 
p:u de perfonnes , & qu’elles font ran- 
voyces dans les boutiques d’apoth.caires » 
afin d’en préparer des bouillons adoucil- 
fants deftinés pour les phchilîques & les 
pcrl'onnes en confomption : nous en avons 
parlé dans la matière médicale. 

La grenouille ( rana ) , connue en Pro¬ 
vence fous le nom de reineto , mérité à 
peine d’être mife au nombre des aliments: 
on emploie quelquefois celles qui habitent 
k long des eaux courantes , ou qui fe 
trouvent dans les rivières & dans les fleu¬ 
ves : mais on rejette comme nuifibles les 
grenouilles qui ont établi leurs demeures 
dans les étangs & dans les marais ; on 
ne fait pas plus de cas des grenouilles ver¬ 
tes qui vivent dansles rofeaux & les gazons. 

Les cuifiniers choififlent parmi les premic- 
ics celles dont la chair cft blanche , ten¬ 
dre , Sc d’un bon goût; ils n’en prennent 
qae lescuiir.s, qui font regardées comme. 
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■——un aliment agrcab'e Se adoucilTant. C’eft 

fons!“* ^°“vcnt des 

bouillons pour les perlonnes maigres 8c 
phthifiques ; ils Tont fur-tout utiles à ceux 
qui ont perdu le fommcil. 
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S’® ® 

SECTION ni. 
DES ASSAISONNEMENTS. 


Les Exotiq.ues ou Étrangers. 

TTout le monde connoît les afifaifon—TT^ 
n.ments, tai t exotiques qii’indigencs , ^ 
perfoniie n ignore que les premiers , ap- 
portés des pays fort éloignés, lent la can- 
ncltc , le girofle , le gingembre , le poivre 
& la noix mufeade , auxquels on peut 
ajouter le galanga , les cubebes, le car¬ 
damome , Si pluficurs autres qui font, fi 
je ne me trompe , très rarement cmp'oyés 
par nos cuifiniers , parce q i’ils font infe¬ 
rieurs en faveur ÿf en vertu. Les premiers 
font donc d’un ufigc tiès commun , non- 
feulement pour aflaifonner les mets , afin 
de les rendre plus agréables » mais encore 

E our apprêter différents ragoûts qni ont 
efoin d'être relevés : fi l’on en ufe avec 
fobriété , ils rétablilfent l'effomac languif- 
fant , & facintert la digeftion des ali- 
m tnrs; ils chaflent quelquefois les vents , 

Sc font avantageux pour les perfonnes 
foib.es & pituiteufes ; ils fondent Si di- 
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vifcnt les matières glaiieufcs de reflomac ; 

Alfa!-J,s fortifient le cerveau, les neifs Ôc le 
aeais. , & augmentent la vigueur du corps: 

ce qui fait que ces fubftances employées 
avec prccaunon, font tres-convenablcs aux 
perfonnes d’un tempérament fi oid Sc pitui¬ 
teux ; mais fi l’on n’eft pas circonfpeft 
fur l’ufage de ces aromates étrangers , ils 
peuvent caufer beaucoup de mal , fur- 
tout lorfque le fang eft trop bouillant , 
que la bile eft exaltée , & que les organes 
trop fecs font fufccptibles d’irritabilité. Les 
jeunes gens enfin , les mélancoliques » 
ceux qui font incommodés de la toux, 
doivent s’en abftenir. Nous terminerons 
la lifte de ces fubftances exotiques par 
le fucre , quoiqu’il foit tout-à-fait diffé¬ 
rent des premiers, tant par fa nature , que 
par fes propriétés. 

La cannelle ( cïnnamomum ) très-re¬ 
marquable par fon odeur & par fa faveur 
aromatique , eft l’écorce d’un arbre de i’île 
de Ccylan , affez r-:ffemb!ant. au laurier 
fuivant Linnmis : elle tient prefque le pre¬ 
mier rang parmi les affaifonnements les 
plus agréables & les plus ufitésj elle 
excite l’appétit , & faci'ite la digeffron 
des alim.-nts ; elle eft mile aux pituiteux , 
Ce à ceux qui font fujets aux flatuofités , 
aux crudités muqueufes & aux flux de 
ventre ; outre cela, elle réveille les for- 
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tîs du cerveau , du cœur & de l’eftomac. ■“"7 
Cependant cette efpcce d’alTaifonnement 
doit être défendu aux mélancoliques, aux^itnts. 
perfonnes délicates & à ceux qui font 
incommodés de la toux , ou qui font d’un 
tempérament fanguin & colérique ; puif- 
que fon ufage journalier ou exceflif, 
entretient & augmente reffervefcencc du 
fang , & excite le bouillonnement de la 
bile. 

Le gingembre (^iniiber) , fuivant les 
botanifti-s les plus modernes, eft la racine 
d’un certain amome arondinacé de l’Inde , 
d’une odeur très agrc.ibls , & d’une la¬ 
veur piquante. Le gingembre, foit natu¬ 
rel , foit confit , le dilputc à la cannelle , 
à ra;fon de fes vertus, & il n’ell pas 
moins employé dans les cuillnes: quand 
on en fait un ufage modéré , il rétablit les 
forces de refiomac & des autres organes ; 
d’ailleurs il porte l’inflammation dans le 
fang, & met la bile en mouvement ; cc 
qui fait qu’on l’interdit à ceux qui font 
d’un tempérament chaud & bilieux : de 
même qu’aux phthiliques , & à tous ceux 
qui font i: commodes de la poitrine. 

Les doux de girofle ( caryophilli ) 
font les fl urs non cpa ouies d’un certain 
arbre dd’Itide , qui a l’apparence du lau¬ 
rier , félon G. Bauhin ; ils font d’une odeur 
irès fuave, & dune faveur aromatique» 
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•- -8c pafTcnt pour un aïTaifonnement des 

Alfai-Heurs, mAiheureufêment trop prodi- 

me"n'A cuifin ers d s gra ids. Ai 

que Ls aromates picccdents , i's relèvent 
les forces & le ton de l’eftomac & des 
autres parties , ce qui les rend utiles aux 
perfonn s (bibles tk valétudinaires 5 mais 
ils caufent beaucoup de mal lorfquc le 
fang cft en cfFjrvefcence , & la bile trop 
ex.drée. Dai s l’état même de la meilleure 
fanté , leur u'age long temps continué n’eft 
pas exempt de^ danger ; car avec le temps 
ils portent à l'économie anim .lc des coups 
cachés, ma s dcftn.dteurs ; 'es gourmands 
& les friands, qui chcrch nt à l’crnpor- 
ter fur les autres dans le choix des ra¬ 
goûts , doivent fe défier de ces aromates 
perfides. 

Le poivre ( piper ) eft un fruit très- 
tarié , d’une plante griOapante de l’Inde 
qui porte le même nom; c’eft l’adaifon! 
nement le plus connu , tant da^^s la tuifinc 
des pauvres, que dans celle des riches ; on 
ne peut pas plus fe pafTcr de poivre fut 
les tables que de fcl ; il pique la langue 
par une faveur âcre , brûlante & aroma¬ 
tique ; aufll polTede-t il les m'emes pro¬ 
priétés & vertus que les autres aromates:, 
comme eux , il favonfe particuliérement 
la digedion des aliments : on avale avec 
le même avantage les grains de poivre en- 
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uers dans la foiblelTe de leftomac : 
fon ufage mal-entendu peut porter l’mcen-fonne-*' 
die dans le fang ÿc dans les humeurs, ««nts, 
ce qui donne lieu à une infinité de ma¬ 
ladies aiguës , ou chroniques, qui donne 
de l'occupation aux mcdecftis. Nous ne 
dirons rien de cetre opinion ridicule que 
le poivre tft rafraîchiiTant. 

La mufeade ( nux mofehata ) cft un 
de la grolfcur d'une petite’noix, 
qu’on apporte des Indes orientales, ÔC 
qui eft recouverte d’une enveloppe parti¬ 
culière , connue fous le nom de macis. La 
mufeade cft d’une odeur aromaiique, mais 
douce; d'une fiveur un peu âcre, mais 
fuave ; elle tient le premier rang p rmi 
les alTaifonnements les plus doux &c les 
plus tempérés. Outre 'le goût agréable 
qu’elle donne aux mets , clic favoùfe la 
digïftion , elle cft utile aux perfounes foi- 
bles, pourvu qu’on en falTe uf ge à pro¬ 
pos & avec modération ; autrem nt elle 
met le fang en mouvement, & irrite les 
vifeeres déjà échaufFés : ce qu’il faut en¬ 
tendre aufti du macis , dont l’odeur cft 
plus pénétrante 6c la faveur plus âcre , & 
qui cft par conféqumt p'us à craindre pour 
les gens fccs & échauffés. Tout 1; monde 
fait que les Indijns eux mêmes co .fif iit 
dans le fucrc la noix mufeade , qui plaît 
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■*■1» -"beaucoup aux fnands, & qui n’cft point 
Affai- dépourvue de vertus. 

»catï” ( faccharum J inconnu aux 

anciens Grecs, eft le foc exprimé d’une 
efpecc de canne dont nous avons parlé 
dans la matière médicale , qu^ l’induftiiC 
a converti en une cfpece de fel ; c'eft l’af- 
, faifonnement le plus agréable & le plus 
doux , pour les fubftances fades & inû- 
pidcs, qu’il rend très-gracieufes -, foit qu0i 
s’en fcrve fur-le-champ , foit qu’on l'em¬ 
ploie pour la pâtilTerie , ou pour con- 
fervcr différents fruits j aufïî bien que des 
racines, des tiges, des écorces j &c. qui 
font, en cet é'at , les délices de tout le 
monde , & qui ornent les defTerts i cepen¬ 
dant l'ufagc trop long-temps continué, 
ou cxccfïif de ces friandifes , n’eft pas 
exempt de danger ; mais le fucrc , pris 
avec modération , eft bienfefant ; car il 
adoucit l’âcrctédes humeurs, émouffe quel¬ 
quefois les ac.des , mitige la falurc des 
liqueurs , tempéré ce qu elles ont d’auf- 
tere & d’acerbe , aide à la digeftion , 
& relâche un peu le ventre : il cft utile 
aux vieillards, & paroit être avantageux 
contre la toux & l’enrouement ; il y en 
a cependant qui foutiennent que fon trop 
long ufage eft nuifible aux poumons, ce 
qui pourtant n’eft pas encore bien dé¬ 
cidé. L’expérience nous a appris ncan- 



» E s A L IM B N Ts; IÇt 
tnoinsquc le fucre ne cmivcnoit pas 11 tout 
le moüde ; il nuit en effet aux colériques ; 
la chaleur de l'eftomac lui fai: quelquefois 
contrader de l’acidité : dans les enfants , 
il favoiife la génération des vers , il caufe 
même la puanteur de la bouche ; il gâic 
les dents qu’il carie & qu’il noircit i enfin » 
fon ufage immodéré met le fang en mou- 
Ycmcnt, deffcche les vifceies, & entretienc 
l'affedion feorbutique. 


LES ASSAISONNEMENTS 

INDIGENES OM DE NOTRE PAYS. 

Ils font tirés des trois régnés > & leur 
ufage , ainfi que celui des exotiques > ne 
doit pas eue défendu , lorfqu’il eft mo- mtnts. 
déré ; mais l’abus qu’on fai: ordinaire¬ 
ment des uns Sc des autres , ne fait qu’ir¬ 
riter l’appétit, en communiquant aux ali¬ 
ments une mauvaife qualité ; on peut 
même dire que c’efl; la fource de prefquc 
toutes les maladies ; puifqu’indépendam- 
ment du très-pernicieux effet qu’ils pro- 
diiifent dans le far g & les humeurs , ils 
excitent une faim dévorante , & qu’on ne 
peut affouvir qu’en futreha^geant l’eiLomac 
d une quantité confidérablc d’aliments 
par-là les forces des organes de la digef- 
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— tion font Icfées , & les aliments mal élabo^ 
tés ne donnent qu'un mauvais chyle. Cc- 
^entV. pendant les acides , qui méritent d'être 
diftingués des autres adaifonnements , peu¬ 
vent prévenir > lorlqu’on en ufc fans ex¬ 
cès , la pourriture , tant des aliments qui 
féjournent dans les premières voies, que 
des humeurs qui roulent avec le fang dans 
^ nos vailfeaux : mais nous bornerons ici ces 
généralités, pour ne pas rapporter ce que 
nous ferons obligés de dire dans les arti¬ 
cles fuivants. 

Le fel commun ( fal marînum , vel eu- 
linare) eft l'adaifonncment le p'us ulîté 
pour les mets , le plus nécclTairc , & dont 
on ne fauroit prcfque fc padlr. C’eft le 
feul qui fe tire du régné minéral ; il donne 
de la faveur aux alimcms , il excite l’ap¬ 
pétit , il aide à la digeftion , lâche le ven¬ 
tre , & provoque l’écoulement des uri¬ 
nes , pourvu qu’on ne patte pas les bor¬ 
nes de la modération dans fon ufige ; mais 
il entraîne après lui bien des incommo¬ 
dités, fi l’on en prend mal-à-propos , à 
contre-temps, ou en trop grande quan¬ 
tité , fur tout lorfque le feu l’a rendu âcre ; 
car il excite la foif, delT che les inteftins 

& l’eftofnac , brû'e ic fang & les vifcc- 
res ; il engendre le fcorbui & le calcul, 
caufe des afFeélions prurigineufes de U 
j peau , difpofe aux obftruétions, & les 

. augmente ; 
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augmente ; il nuit aux nourrice:, ,& c'i-- 

enfin très-préjudiciable aux perfonnes mai- Afr.u-; 
grès, à ceux qui font tourm ntés par 
toux, Sc principalement aux phehifiques. 

Outre Ton ufage journalier , tant fur les 
tables que dans les cuifincs , le fel cfl: or¬ 
dinairement employé pour préferver de 
la pourriture certaines fubftances, telles que 
les viandes, les poiflbns, le beurre , le fro¬ 
mage , &c..., mais les chairs des qualtu- 
d.s & des poilfons qu'on conferve par ce 
moyen, deviennent plus dures, plus den- 
fes , & p’us difficiles à cuire ; elles en- 
flammeiit le fang , & augmentent le vo¬ 
lume de la bile ; en forte que leur ufage, 
trop longtemps continué, lors fur tout 
qu’on n’a pas l’attention de les faire bien 
mactrer avant que de les mettre cuire, 
corrompt .r.cÜrement les humeurs qui con- 
iraftent une dtfpofifion fco.butique. C;s 
aliments falés doivent être ésiiés avec le 
plus grand foin par ceux dont les humeurs 
tendent à l’alkalcfcence ; cette difpofiticn 
du fang fc manifefte par la chaleur du 
corps, la puanteur de la bouche, auflî bien 
que par celle de la fueur , de l’urine 8 c 
des excréments. Les viand s rances fr.lé s 
doivent être regardées comme les plus mau- 
vai^s; elles peuvent contrader cette mau- 
vaife qualité loifqu’cllcs reften; trop long¬ 
temps dans l’eftomac , auflî bien eue le 
Tome IV. , I 
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—lard , IcsgrailTes, I s huihs, Scc. qui dans 
Affai- j-gf ^jat d.-vi'.nnent tics-poinicieufes. 
miau. vinaigre ( aeetum ), dont l’uf'agc eft 

fi connu , el> d’autant plus fort & plus 
cflimé , qu’on l'a préparé avec du bon vin. 
Outre les falades dans kfquelles il entre, 
il f;rt encore à alTaifonner les poilTons , 
les chairs , les légumes, & une infinité 
d’autres chofes.Cct affaifonnement eft très- 
fain ; en effet, pris avec fobriété v_ il re¬ 
donne des forces à l’eftomac > & aiguife 
l’appétit J il tempere reffervefcence de la 
bile , il appnifele vomiflcmcnt, le hoquec 
&c 1 hémorragie , il réfifte à la pourriture , 
il corrige rinfcâion de l'air ; auflî eft-il 
très vanté dans h S temps de pefte ; ceux 
enfin qui ont trop d embonpoint doivent 
en faire ufage. Cependant il peut nuire ; 
car I s vieillards, les mélancoliques, & 
les femmes hyftériqucs, ne fe trouvent pas 
bien de ett anaifonnemenr ; il incommode 
encore les pei Tonnes maigres & tourmen¬ 
tées par la toux. Ou prépare un vinaigre 
excellcrt, en y fûTant înkkr des rofes , 
des œillets de jardin , d:s fl eut s de furcau 
& d’ora' ge, de l’ad , de l’cfttagon , des 
framboifes, &cc. Ces fubflanccs'difteren- 
t s, ou augmentent, fa iorce , ou lai don¬ 
nent de l'igiément : on cftimc encore 
beaucoup le vi* ^jigrs curcenité pat la 
glace. 
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Le verjus { omphacium ) eft le fuc ex--7 

primé des raifins vcits, Cju'oii a le foin, 
de palier , & qn’on met dans un vafe bien mem. 
bouche pour le befoin : on s’en frrt, com. 
me du vinaigre , dans les cuifi.ics , & pour 
l’apprêt de difFcicnts mets, des viindes 
fur-tout, & du poilTon ; il fortifie l’efto- 
mac , Sc excite l’appétit ; il fait cefler les 
raufées , & arrête le flux de ventre ; il 
tempere l’ardeur dts cntrailLs , & l’etfer- 
vefcencc de la bile , il s’oppofe ii la pour¬ 
riture ; mais il cft r.u fiblc pour ceux qui 
font maigres , 8 c pour c.-ux qui font fujets 
à la toux -, fon ufags cxceflif ell pernicieux 
à tout le monde : cependant le verjus eft 
moins à craindre que le vinaigre. 11 eft 
bon de favoir que I-s anciens faifoient 
cpaiflîr au foleil, en conlillance de rob , 
leur verjus , qui d’ailleurs poffcdoic les 
mêmes vertus. 

Les limons ( limones ) font les fruits du 
limonier , arbre que les botaniftes dc/ignenc 
fous cette phiafe ( limon vuls^aris , Ferr. 
Hejper. G* Inft. rei herb. Malus limo- 
nia acida , C. B. P. ) Ces fruits font éga¬ 
lement eftimes pour la table , pour la cui- 
fine , & pour les boutiques d'apothicai¬ 
res ; ils fourniffent un fuc acide qui tient 
le premier rang parmi ks afl’aifonnementl 
les plus agréabl s i on emploie au même 
ufage les citions & les oranges acides 
I i 
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r dont nous avons parlé ailleurs. Pcifonns 
Aflai- n’ignore qu’on prépare avec le fuc de lî« 
fonne- boiflbn très-gracieufe , connue 

{■«oit. limonade ; elle étanche la 

foif , modère & calme l'ardeur du fàng , 
redonne du ton Si de la force aux orga¬ 
nes de la digeftion ; elle eft d’ailleurs fort 
bonne contre le feorbut. 

L’huile d'olives ( oleum olivariim ) fc 
Tire par la trituration de ces fiuits dans 
leur maturité , c’eft-à-dire , lorfqu’ils ont 
acquis une couleur brune & noirâtre; on 
en exprime une quantité d'autant plus 
grande , mais de moindre qualité , que les 
olives font plus grolT-s & plug mûres, 
qu’on les garde plus long-temps en tas, 
où elles Tuent, Sc qu’on tarde davantage 
à les mettre fous le pr^fToir. Les o'ives 
vertes , ou à demi-mûres, cueillies avant 
qu’elles aient une couleur brune , & por¬ 
tées au prefToir fur-lc-champ , fournifT.'iit 
une hude de la première qualité & d’un 
goût exquis ; mais confervée au-delà de 
l'année , cette huile perd ce qu’elle a d’a¬ 
gréable , & devient mal-faine. Il n’y a 
perfonne qui ne connoilfe Tufage de l’huile 
tant dans les falades que dans les cuilînes , 
rù on l’emploie à la place de heurte , en 
forte qu’elle eft la matière ordinaire d :s 
afftifonnements dans les pays ch.m Is , où 
les olives fe cultivent. C’eft avec raifon 
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<jqc I on rcgircle comme bien'aifantc l'hui'e-^ 

d’oüvcs de la première qualité , favüir 
lorfqu elle eft douce , récente , d’une fa mè'utt. 
veur agréable , éfe prife avec modération : 
mnis ii n’en eft pas de même de 1 huile 
cuite , fur-tout dans la poêle; le feu la 
rend âcre & cauftique , ce dont tout le 
monde convient : c’eft pourquoi c'ic eft 
três-nuifble aux bilieux , à ceux qui font 
incommodes de la toux , & aux perfon- 
n.s m.iigies. Oi exprime de la même ma¬ 
nie: c des noix bien mûres une huile dont 
les peintres font un grand ulagc , & dont 
on fe fert auiri pour brûler : elle eft en¬ 
core employée da. s la cuifîne de quel¬ 
ques gens de campignc & des pauvres. 
Cependant elle n’cft pas méprifee par les 
riches lorfqu’cllc a été exprimée de noix 
bien c’hoifi S , & quMIe eft récente ; ella 
va de pair alors pour la bonté avec l’huile 
d'o'ives, Sc entre môme dans h.s faladej. 

Le beurre [ butyrum ) , comme tout le 
monde fait , eft la portion la plus gralfc 
& la plus douce du lait de vache , qui 
prend de la confiftance, & fe fond fut 
un petit feu. Le mnll.ur beurre eft celai 
qui eft jaunâtre , nouveau , & fait au mois 
de mai ; celui qui eft vieux falé eft de 
moindre qualité ; cru , il eft bienfaifant ; 
mais par une longue codbion il acquiert , 
de même que l’huile, une certaine âcreté 

J i 
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cju’i\ fiut coriigcr avec les acides *. aum 
plifi urs perfoi n-s en font-elles incom- 
imdc'cs. On emploie généralement le beurre 
dan; Lscnifin spoiui’appiêt des aliments; 
on le croit meme plus l'ain que l'huile , 
bien qu’il ait mo us de faveur : il eft d’aiU 
L'urs mis au nombre des aliments; car il 
nourrit, & engraifle même : outre cela , 
il adoucit les âcretés de la poitrine , ap- 
paifo la toux , & amollit un peu le ven¬ 
tre : lotfqu'on en prend avec excès il af- 
foiblit l’ellomac , éteint l’appétit, & ex¬ 
cite des nau ces , fur-tout dans les cas 
de crudités acides muqueufes , &: de fla- 
luc'fi CS. Le beurre falé , comme nous l’a¬ 
vons déjà infinué, cft de qualité bien in- 
fétiture ; mais il eft très - pernicieux loif- 
qi. il cft rarec , dcfagréable au goût; il 
fomente l’âcrcté du fang & des humeurs; 
de forte qu’on doit 1 éviter avec le plus 
grand foin. Nous avons parlé ailleurs de 
la graifte & du lard , qui fervent aLdi 
d’alTiifonnement , aitrfi que de ces jus de 
viande , connus fous les noms de coulis , 
d'ejfences, Scc. 

Le miel ( mel ) , dont nous avons déjà 
parlé dans la matière médicale, cft un 
aflaifonnement dont les anciens faifoient 
le plus grand ufage , mais qui eft aujour¬ 
d'hui bien moins employé , depuis qu’on 
a trouvé le fucre : on s’en ferc cependant 
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encore pour confire quelques fruits; les—— 
pâcifliers & les confifeuts préparent 
le miel des tourtes , des gâteaux, & au ^euts! 
tresfriandifes recherchées; mais on en fût 
un pl::s grand_& un plus fréquent ufage 
en médecine , comme nous l’avons dit 
ailleurs : il faut le choifir pefant , blanc , 
doux , d’une odeur fuave , tel que ceux 
d’Efpagne , de Narbonne, &c.nouveau , 

& du printemps : il ell d’abord liquide : 
il s'épaiffit avec lo temps , & eft alors 
moins cflimé , parce qu’en viciUilTant, 
il contrafte une certaine amertume: on 
fait moins de cas de celui qui donne beau¬ 
coup d’écume lorfqu’on le fait cuire ; il 
doit frs vertus & Tes qualités aux plantes 
d’où les abeilles le tirent : le thym , le ro¬ 
marin , la farriette , le ferpolet, l’origan , 

5c autres plantes qui en approchent, font 
regardées comme les mcil!eU' '’s pot r l’ou¬ 
vrage de ces infeift-'S. Le miel n’cft point 
contraire à l'ellomac ; il eft utile contre 
la toux & l’afthme ; il convient aux vieil¬ 
lards & à ceux qui font d’un tempéra¬ 
ment froid , Si aux peironnas aff.éléos 
de catarre ; il favotife l’écoulement <ît? 
l’urine , & lâche fouvv’Tt le ventre : mais 
il eft nuifiblc aux jeunes gens , aux fan- 
guins & aux bilieux ; il occafionne des 
vents itc des tranchées, fur-tout s’il n’a 
pas etc bien écumé. Il eft bon de favoii 
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_qu’on tire du miel , ai';li que du lucre i 

AflTai- par l’analyfe , un Tel vi;rio!iquc , qui a U 
fonn*- jç corroder les pierres même. 

Bimtf. fapa des anciens , qui tft le fuc de 

tons Ks f uits cpaifli par la codlion , s’en- 
tend particu’iérement du rnoiic qu on tire 
d s raifii'S blancs &c bien murs, cuits en 
confiftance de lîrop , c’eft-à dire , jaCqu’à 
l’évaporation des deux tiers de la liqueur; 
on l’appelle aulïî rob ; d’où vient le nom 
du ru que les Provençaux lui donnent. 
C'eft avec le moût, atnft qu’avec le miel 
& le fucte , qu’on confit did'érents fruits, 
tels que les coings , les poires , la chair 
du concombre , de la citrou.üe , &C. Pat 
ce moyen très-fimplc , 5c foi t coranu dans 
les pays chauds, on coialetve au-delà de 
l’année ces fruits , qui ne le cedent poinc 
en faveur & en bonté aux autres efpe- 
ces de confitures , & qui palTent pour 
fort faines, 5c Cvuivenbl s à ceux qui ont 
l’cftomac f lib’e. Outre cela , avec le moût 
épaifii en conlîliu.ce d’extrait , on fait 
e tte cfpece de rob qu’on appelle ra fine , 
d’une faveur douce , un peu acide , très- 
agiéable dans les pays chauds, à caufe 
de l’excellence d. s raifins ; dans les autres 
pays, c’eft un aliment motus elUmé. Il ne 
fera point inutile d’obferver qu’avec le 
fapa 5c le vin , mêlés à une certaine pro¬ 
portion , quelques fripons compofeiu des 
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vins qu’üs vendent pour celui de Crète , ' 7 

de Malvoifiî , d^c. f 

La moutarde ( Sinapi rapi folio , C. meuts*. 
B. P. Sinapi hortenfe , Cord. Sinapi apii 
folio , C. B. B. Sinapi alterum fativum. 

Adv. Lobel. J Des femenccs de l’une & 
l'autre cip ce , broyées avec du vin , du 
moût & du vinaigre , on prépare un alTai- 
foiinemenc très-ufité dans les contrées fep- 
tentrionales, très-agréable Sc fain ; il 
eft utile dans la difpolîtion au feorbut , 
ainfi que dans les cas où les humeurs font 
vifqueufes & pituiceufes ; il provoque l’ap- 
pétir , aide à la digeftion , mais il excite 
quelquefois la dyfuric : il cft bon d’en être 
averti, 

L'ejlra^on { Dracunculus efculentus , 
vel hortenfis , C. B. P. Abrotanum mas Uni 
folio acriori & odorato , Inft. rei herb. ) 

On eftime beaucoup cette plante aromati¬ 
que & d’une faveur tres-fuave , dont les 
fommités encore tendr s fe mêlent avanta- 
geu’em; nt dans les fa a ies de laitue & de 
pourpier : on s’en fert également dans 
diftéiencs ragoûts comme alfail'otinements. 
L’edragon rétablit les forces de l’efto- 
mac , Ôl aide à la digeftion des abments : 
il eft encore compté parmi les anti-pu¬ 
trides & les vermifuges ; mais il ne con- 
. vient point aux perfoni es maigres, ni à 

elles qui fom incommodées de la toux, 

1 5 
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__ aux tempéraments bilieux, & portés i 

Affaij’amour. /> d d a* 

fonne- j ( JUium fatmtm , C. U. t'. Al- 
®lium vulgare fativtim T J. B.) 

Rocambole ( Album fattvum alterum , 
five allioprafum , cauUs fimmo circumvo- 

luto,C.B.P.) . J . f 

Koiis ne dirons rien de Ja première el- 
pece donc nous avons parlé dans l'article 
des aliments : la fécondé , qui ne doit être 
placée que parmi les alTaifonnements, 
pofiede les mêmes vertus, mais à un de¬ 
gré plus foible : elle communiepue aux 
mets une faveur très-agiéable , donne de 
l’appétit, & corrige Ics^ crudités acides» 
Les Efpagnols en ufent beaucoup , & nous 
n’en faifons guere moins de cas : cepen¬ 
dant ceux qui font d’un tempérament chaud 
& bilieux , ne doivent manger de l’une 
^ de l’autre efpece qu'avec modération 
gc avec précaution ; car il eft prouvé pat 
sne foule d’expériences que fon ufage ^ 
trop long-temps continué , porte l’incen^ 
. die dans-lc fang > ou qu’il le difpofc à s’en- 
Cimmcr. ^ 

Echalotte { Cepa afcalonica , Matt^ 
forriim fàtivum juncifolium , C. B. P.) 
Ciboule ( Cepafjfilis , Matt. Lug. ) 
L’une & l'autre cfpcce eft tres-conmie 
descuinniers; elles font d'une faveur tres^ 
agréable , aiguifent Pàppcût, & rétablif- 
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fcnt les forces langui (Tantes de l’eftotnac ,- 

corrigent Tacidité des humeurs qui y crou- 
pifT-'iit, favoiifeiu la fcccétion de Tunnej^‘',uj’ 
& celle des autres fluides ; elles font enhn 
utiles aux feorbutiques , & tuent les vers v 
mais Tufage en eft intetdit aux bilieux 
& à ceux chez qui le Tang efl trop 
bouillant. 

Pajfe-rage ( Piperitis , fiue lepîdium 
vulgare, Park. Lepîdium îatifolium , C. 

B. P. Raphanus jylvcjlris offiànarum , 

Adv. Label. 

Cette plante tire Ton nom latin du mot 
piper ( le poivre ) dont elle a la faveuc 
âcre , principalement dans fa racine : elle 
fortifie Teftomac afFbibli, & remédie quel¬ 
quefois au défaut d'appétit : outre cela , 
elle diflîpe les flatuofites , & eft bonne 
contre la cachexie ; on l’emploie ceptn- 
dant rarement dans les cuifincs , parce que 
l’on a d’autres aflaiformements plus agréa¬ 
bles & plus cftimés. 

Sarriette. ( Satureia fativa , J. B. do- 
mejîica , Horti h.yfiet. ) 

On placeao nombre d:s aflliifonnements 
les plus familiers certc plante âcre & aro¬ 
matique y I.iqoeTe communique aux ra¬ 
goûts une faveur des plus agréables; elle 
excite l’appétit , & f.ivoriic la fccrétion de 
Turtne; mais les. ;,e'i''C’. g:ns ne doi-verat 
pas ai ufa- fans rc(ctŸe> & principait- 
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■ ment cîux qui fe plaignent de chateuc 

fXetkum hortenfe, C. B. P. ) 
Lifemcnce de c.ttc plante, dont l’o¬ 
deur tft agréable , eft employée pour alTai- 
fonner pluliems mets, ce qui entretient 
l^arpétit, & fiivorifc la dig.ftion des ali¬ 
ments : cl e eft utile aux cacheéliques & 
aux fl.gmatiq.ucs , c’eft un bon remede 
contre le hoquet , Sc pour rendre les for¬ 
ces h ceux qui les ont perdues. Ceux qui 
ont des ardeurs d'entrailles, ainfi que les 
gens maigres , ou qui font fujets à la toux , 
doivent s’en abftenir. 

Anis , grand & petit, ( Anifum herha~ 
rüs femine majore , vel minore , C. B. P, 
Apium anifitm diâum , femine fuave 
clenti majori, vel minori, Inji. rei herh.} 
Les femcr.ccs de l’une & l’auHre plante 
l'crt tiès-connucs, non-feulement descui- 
frnists , mais encore des confifeurs , qui 
favent les couviir de fucre , & qui les 
font entrer dans les dragées : outre leur 
faveur, qui eft très-agréable, elles corri¬ 
gent l’haleine forte & puante , fortifient 
refiomac, & remédient aux flatuüfitésj 
enfin , on dit qu’eUcs favorifent la fecréw 
tion du lait : mais ceux qui fe plaignent 
d’échauffement doivent CD craindre rufage. 

La coriandre ■, grande & pente, (Cq- 
riandrum majus (f minus , C. B. P. ) 
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Les f-maïc- s de l'une & l'au’re efpecc- 

font d’uf,ge; mais on eftime davant ge 
celles de la première : de meme que cel.cs „,ents. - 
de l’an.s J elles (ont fort fonv rnt employées 
par les cuifiniers , les confifeurs, qui les 
recouvrent de fucre. Si en font des dra¬ 
gées ; elles fortifient le cerveau , ôc font 
uti’es à ceux qui font attaques de. verti¬ 
ges ; elles corrigent la puanteur de la bou¬ 
che » aident la dig.ftion des aliments , 

& chj(T- nt les vents. La coriandre ne vaut 
rien pour ceux qui font d’un tempérament 
bi'ieux. 

Le carvi ( Carvi , Cœfaîp. Inft. ret 
herb. Cuminum pratenfe , Carvi oÿicina- 
rum , C, B. P. ) 

De même que des femences d’anet 3C 
d’anis, les cuifiniers fc fervent» mais ra¬ 
rement , fi je ne me t’rompe , des femen¬ 
ces aromatiques de carvi , lefquellcs aident 
à la digeftion , réchauffent l’eftomac & dif- 
fipent les vents : elles corrigent aulïi la 
puanteur de la bouche ; mais elles nut- 
fent aux jeunes gens Sc à ceux qui font 
dilun tempérament chaud. Les confifeurs 
en nfant encore comme des précédentes. 

Fenouil des vignes ( Feniculum vulgart 
minus, acriori & nigriori femlne, C. B. P.) 

Fenouil doux ( Feniculum dulce, ma¬ 
jore & albano femine , J. B, ) 

Les femences de ces daux cfpeccs > atnj* 
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__que celles des plantes precedentes , font 

Affai-jfès-fouvcnt employées par les cnifinicrs & 
fonne- confifeurs , & elle* paroifTenl avec les 
autres fucicries pour I ornement des dd- 
fèrts , elles favorifent la digertion des ali¬ 
ments , remédient aux flatuofKés , & aident 
la fecrétion du lait ; elles font utile» 
dans la cachexie & dans l'engorgement des 
vifeeres : les afthmatiques & ceux qui font 
attaqués de vertiges s’^en trouvent bien ; 
on dit même qu'elles aiguifent la vue. Le 
fiiiouil , ainfi que les autres plantes fem- 
blablcs, doit être employé avec précau¬ 
tion par ceux qui font fujets à refietvef- 
ccnce du Cang Sc des humeurs. 

Per fil ( Petrofelinum vulgare , Pareh. 
Apium hortenfe, feu pstrofelinum vul^à 
C.B.F.) ® * 

Il n’y a point de plante légumincufe 
plus familière aux cuifiniers que le peifU » 
à caüfc de la faveur agr&ib’e qu’il com¬ 
munique aux aliments , ce qui fait qu’il 
efl; cres-ordinaireroent employé comme af- 
faifonnement ; il excite l’appétit, corrige 
la puanteur de la bouche , diffipe les fla- 
tuofités, & eft utile aux cacheftiqu;s 8c 
aux mélancoliques mais ceux qui font 
d'un tempérament chaud , & fujets aux 
hémorragies , doivent en uf-v avec pré¬ 
caution : on dit enfin que l’ufage imnao- 
deré de cetta plante attaque le cerveau , 
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qu’elle caufe même l’épilepfie ; mais cecte—— 
opinion n’eft pas, à ce que je crois, ap- 
puyée fur afTez d’obfervatiens. fonne- 

Cerfeuil ( Cerefolium ^ Matth. Cheero-^^^^*' 
j>hyllum fath'um , C. B. P. ) 

Cette plante , également agréable par 
fon odeur ôc par fa faveur, eft d'un très- 
grand iifage en cuifine, comme alTaifon- 
nemetn ; & comme elle flatte beaucoup 
le palais, elle entre auflî dans les falades', 
clic efl utile .à ceux qui font foiWcs ; elle 
rétablit les forces de l’eftomac , & s’op- 
pofe à la pourriture ; elle donne de la vt^ 
gueur & excite des défirs amoureux : oa 
voit pat-là que le cerfeuil ne convient 
point aux perfonnes exténuées , & d'uti 
tempérament bilieux. 

Baume des jardins ( Mentha hortenfis 
verticillata , ocimi adore , C. B. P.) 

Cette plante , qui eft d’une odeur très- 
agréable , entre dans la claflc des aflai- 
fonnements, & eft fréquemment employée 
par les cuifiniers poux donner à différent* 
mets plus de goût. A cette plante fc rap¬ 
portent différentes plantes aromatiques qui 
en approchent beaucoup -, telles que la ci¬ 
tronnelle [meliÿ'a] , le fcrpolct [ferpil- 
luml , lafauge [ falvia] , la marjolaine 
[ majorana ] , le bafilic [ ocimum ] , le poa>- 
liot [ pidegium ] , le calamcnt [ calamin- 
dia"[ , le thym Ithymus ] , l’hyfope [/i/Jr 
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- ~fopus]f le rom\rin [ rofmannus J, l'au- 

^'“‘‘rone [abrotanum] > les fs.uii'cs de lauri;r 
meutV. [ > &c.... Toutes c ;s plantes , 

qui toni trés odorantes, donc nous venons 
d- p.irler ailleurs , & que nous nous con¬ 
tentons dindiquer ici, polTedcnt à peu- 
pies les mêmes vertus, Sc font employées 
prefquc d - même dans les cuihn s. 

Le fafrjin [ Crocus fativus , C. B. P, 
Crocus verus Jativus autuninalis , Part. ] 

On fait ufaire de fus étamines qui (ont 
d'un jaune rougeâtre , & exhalent une 

odeur douce tk très-agréable : on emploie 
ordinairement le fifran qui vient chez nous ; 
mais tout le monde convi nt que l’oriental 
l’emporte de beaucoup fur le nôtre : il 
aide à It digeftion des aliments , répara 
les forces, eft unie aux afthmatiqnes 8c à 
ceux qui font incommodés de la toux , & 
procure enfin le fommeil : on ne le croit 
p s cependant exempt de danger , car plu- 
fieurs fernmes ont de l’averfion pour cette 
plante , qui porte quelquefois à la tête & 
l’aff-its; bieaplus , fi l’on en prend outre 
mefurc , elle peut caufer ^uue efpecc d’i- 
vrelTe : on en prépare enfin uhc forte de 
teinrure fpirltueufo , connue fous le notn 
de fciibac qui , b en que fort vantée , pa- 
roî' , fi je ne me trompe , être un peu 
■tombée. . . 

Câprier [ Capparis Cptnofa , fruclu mi¬ 
nore 3 folio rotundo ,C. B. P-) 
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C’eft mal-à-propos que quelques per- 
fonacs regardent les câpres ^ 
comme les fruits de cct arbiiflcau épineux jments. 
puifque ce n’eft nutre chofe que les petite* 
têtes, oj les rudiments des fleurs pas en¬ 
core épanouies ; macérées de confervées 
dans le vinaigre , elles pafllnt pour un 
aflaifonnement qui convient à beaucoup 
de mets Sc fur-tout aux poiflons , pourvu 
néanmoins qu’on n’cmploie point de verc- 
dc-gds pour leur communiquer une belle 
coulïur verte , ce que je fais n’arriver 
que trop fouvent. Les câpres excitent 
l’appétit, & font utiles à ceux qui ont 
des obftruéHons ; elles font uriner, bien 
qu’elles paroiflent être un peu aftring’n- 
tes. Il eft bon d’obferver qu’on confit dc 
la même maniéré la fleur dc genêt en¬ 
core verte ( geniftæ fîorum rudimenta 
adhuc virentia ) , les fleurs de la capu¬ 
cine ( fiores cardamindi ) les cornichons 
( cucumeres abortivi , corniculorum injîar 
contorti ) , '& que ces afl'aifonnements font 
employés de différentes maniérés pat les 
cuifiniers , 8c donnent un bon goût 
aux faladcs dans lefquclles on les fait 
encrer. 

Champignons de couches ' Fungus cam- 
peftris albus fupernè & infernè ruhens , 

J. B. Fungus vulganjjïmus , efculentus , 

Itobel, Icoiu ) 
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•-- Mouferons ( t ungi v.rni , odori & 

efculenti , J. B.) 

^°entV. P’“<'C-’'S erpecüS qu’on peut man- 

' ger, nous nj fa.fons mention que de ces 
deux, pirce que les autres (e diftlnguent 
difficilement des cfinrapignons vénéneux. 
La gourmandife , qui ne connoît point 
les précautions, m t au no nbie des mets 
les plus fri>nds les champ'gnons , quoi¬ 
qu’ils (oient infipides , fit d’une favcnr ' 
bizarre. Tout le mo idc convient que Ips 
champignons fourr.ilTent une mauvaife 
nourriture ; on peut d’ailleurs fe tromper 
fur le choix , parce qu'il s’en rencontre 
plufieurs efpeces qui ont l'apparence djs 
champignons bons à manger , lefqnels 
font très-daugy:eux , & peuvent même 
caufer la mort, comme on en a des exem- 
; pies. Parmi les champignons bons à man- 
ger, on croit qu’il n'y a rien à crajndre 
de ceux qui paroilTent dans les vingt-qua¬ 
tre heures , 5 : qu’on cueille fur le champ, 
ou avant qu'ils foient entièrement déve¬ 
loppés ; on doit regarder comme véné¬ 
neux ceux qui fout jaunes, ou qui ont 
contradé une odeur dcDgréable , ou qui 
en les lavant depofent leur couleur natu- 
relie ; en effet , ils bouleverfcnt l’eftomac , 
occafionnent la fufFocation , & entraînent 
fûuvenc apiès leur ufage la paralyfie & 
l’apoplexie. Différentes obfervations enfin 
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«OUS apprennent que des anfcmblées en- T 
tieres ont pcii pour avoir mangé de 
mauvais & pernicieux aliment; il y a même menti, 
des champignons fi puifiamment vénéneux 
«jue leur odeur feule caufe la mort. 

La morille ( Boletus efculentus , rugo- 
fus , albicans , & quaft fuUgine infeftus , 

C. B. P.) , 

Quoique la motllle , qu’on appelle ch 
quelques lieux oronge , par fon extérieur 
par fa forme différé du champignon , 
elle en approche beaucoup cependant, à 
taifon de fes propriétés : fon ufage n’cft 
pss plus sûr i aulfi les perfor.ncs pruden- 
des n’en mangent-elles qu’avec la plus 
grande ci ccnfpeéti^ ; mais les gour¬ 
mands , qui regardent les morilles com¬ 
me fort innocentes , agiffent bien diffé¬ 
remment ; aufli font ils fouvent punis de 
leur imprudence, comme on l’a cru ccnc 
fois, & que je l’ai oblervé moi-meme: il 
ell donc certain, qu’à tous les âges, & 
dans tous les tempéraments , il y a plus 
d inconvénient que d’avantage à manger 
des champignons 8c des morilles qui, par 
un goût dépravé & mal entendu , font 
par-tout les délices des plus grandes tables. 

Les truffes ( Tubera^ MatthioU ) naifl 
fent abondamment dans les lieux fablon- 
iieux & fecs de l’Iralie & de la France 
méridionale : on les lire de terre principale- 
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ment nu frintemps. On compt; pnrmi le» 
mets les pi s ex-|uis & <iu mei leur goût cc$ 
racines qui n’o.u ni tiges ni feuilles : elles 
O it un: oJeur très-agiéib;e , & méritent 
le pr mier rnig parmi les airaifonnements, 

& font tres-r cherchées P ur la table d.S 

grands. Les ir ffes fe mangent crues ou 
cnit-s; les cuKinieis les apptêcent de dif¬ 
férentes maniérés, pour rendie ce mets en¬ 
core plus f inid ; elles réfiftent long-temps 
à l'eff 'tt d .s O' ganes de la digeftion ; aulîi 
troublent-elles fort fouvent l’eftomac ; elles 
occ.ifionnent des vents & des tranchées, 
fsiucnifTent un mauvais fuc & pg.i propre 
à la nutrition, ôc donnent de l'ardeur pont 
les plaifiis amoi reux^les jeunes gens , les 
b.lieux & les mélancoliqiies doivent s’eri 
abdenir, ou en manger avec pié.aution , 
fin-tout ceux qui les a.ment avec plus de 
pafTion. 

Pin ( Pimis fativa , C. B. P. Pinus ur- 
hana , vel domeflica , Park. ) 

Les noix de pin { les pignons ) font éga¬ 
lement employées comme icmede & com¬ 
me aliment ; elles entrent fort fouvent, en 
quilité d’alfaifonncment , dans les ra- 
goûts .les Italiens & des Provcnçiux. Lorf- 
qu’fl'.es font récentes, elles fla -ent le pa¬ 
lais & l’eftomac; mais l.irrqn’elies ont été 
gardées, ell s contraétent une rancidi é nui- 
fible. Ainfi que les amandes, on les rccoa- 
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Vre de fucie, ôc elles tiennent u.i des pre- ~~ 
iTiiets rangs parmi les f iandifes : el'cs don- 
nenc pour les perfonnes maigr;s un aliment n,«ntj. 
doux , & p ocurent quelque fou’agement • 
dans la toux. Aux d vers airaifonnements 
dont nous av ms paré , on peut ajouter 
les eaux de fleurs d’oranges èc de rofes , 
Icfqujlles mêiécs à c rtains aliments leur 
communiquent de l’agrément > fans par¬ 
ler de leurs vertus médicinales qu’on a ap¬ 
pliquées ailleurs. 


4 * 4 * 
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^ SECTION IT^. 

DES BOISSONS. 

Des Boissons naturelles. 

»— 7 "Il noOs reftc à parler, pour rerminei 
Boif-cef ouvrage & ce traite, des boill'ons, 
**^*^*’ parmi Icfquelles l'eau & le lait font 1 s 
plus nnturtlles aux hommes de tous IcS 
temps Sc de tous l,s pays ; c’eft pourquoi 
nous les avons mifes à l,i tête de toutes les 
autres ; nous y joindrons les liqueurs fer¬ 
mentées , & qui font l’ouvragç de l’art ; 
tel'es font le vin , la biere , le cidre , &c. 
Nous finirons cet article par quelques au- 
t CS qui fe préparent fur-le-champ avec 
des fubftances étrangères-, boiffbns qu’on 
pent appeller dameftiques , &c dont nous 
faifons un très-grand 6c très-fréquent ufa- 
ge. Nous r nverrons à la matière médi¬ 
cale c.s boilfons de toute efpece dont on 
n’nfe qu’e . f.mps de maladie : nous ne 
'dirons rien non p'us des bouillons qui ap- 
partie' nent au'tîaité des aliments. 

L’eau commune ( aqua ) eft , quoi qu’on 
en puilTu duc, la meilleure de toutes les 
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boillons , pnur étancher la foif, fuit " " . “ 

pour forvir de vt h culc i aturel aux ali- 
men s ; elle cft ég .icment utile aux ma- 
lades & aux perfonn'S en famé : on peut 
même la coniidérer pour i’ufage j lurna- 
lier & nécefïairc qu’on en fait, comme 
le principal foutien de la vie. Les végétaux 
en ont befoin pour germer , Sc ne p u- 
vent s’en p.iffer ; il n’y a donc rien de 
fi unie dans la nature. La mei'leure eau , 
cede qui réunit tous les avan âges de fa- 
lubriié J elt celle qui eft l.mpide , légè¬ 
re , inodore , fans faveur , qui > expofée 
fur le feu , s’échauffe en peu de temps, 

& fc r;;froidit aulfi promptement lotf- 
qu'on l'en retire ; qui pénétré les légu¬ 
mes ôc les cuit , qui dillout aifement le 
favon , Sc qui eft très-propre pour laver 
Sc nettoyer le linge. Les eaux de fleu¬ 
ves, de fontaines jailliflantes , ou qui 
coulent fans aucune imcrniption , et lies 
de, pluie l’emportent fur les au-res ; les 
eaux de puits , ou qui coulent fous terre , 
font moins cftimées ; on reg.irde comme 
Budibles celles de neige ; les plus mau- 
vaifes de toutes font fins contred-.t celles 
d’ejang , de mirais 3 c de lacs. C’tftavec 
raifon que Boerhaave , d’.'près Galien , 
aver ir de fc défier de l’e.au qui coule 
dans des canaux de plomb ; l'expérience a 
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-appris plus d'une fois qu’elle en fouffcolt 

®°‘^'une alteration. 

L’eau extrait admirablement bien le fuc 
des aliments, & fournit au fuc nourri¬ 
cier un véhicule convenable 5 elle dé'ais 
les humeurs épaifles & falces, & entre¬ 
tient les pores de l'habitude du corps ou¬ 
verts : elle convient aux enfants , aux 
nourrices,, aux jeunes gens ; à ceux qui 
font d’un tcmpéiameni chaud , aux mé¬ 
lancoliques , & à ceux qui vaquent à des 
travaux & à des exercices rudes & péni¬ 
bles : on ne doit pas la regarder comme 
abfolument incapable de nourrir , puf* 
qu'il eft confiant qu’une infinité d'hom¬ 
mes & fur-tout les mélancoliques ont, 
par fon ufage , prolongé leur vie durant 
vi>,gt &c trente jours & même au-delà. 
Cependant , l’eau bue en grande abon¬ 
dance , principalenient le mat u , affoi- 
b it les vifeeres , ôc occafionne quelquefois 
riiydropifie ; car les pratici»ns n’ignorent 
pas que l’engorgernent œdémateux des 
jan.bes augmente fcnfib'ement par l'eau 
piife en trop grande quantité , ce qu il cft 
bon de remarquer en pallant. L’eau très- 
froide , qu’on rend telle avec <ic glace , 
ou de la neige , ell; nuifible à p'ufi u^s 
pnionnes, & f .r tt ut à ceux q-i font af- 
f dfés de la 1 oittine , ou bien e’ie attire 
la ftup.ur fur les cftomacs forblcs , ce 
qui 
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qui detmii feiifiblement les fo: cTtions de 
cct organe & !e rend inepte à la digef- 
tion ; cependant fon ufage eft avantageux 
en Italie , en Elp.igne , dans la France mé¬ 
ridionale , & autres pays chauds. LVau 
d’ailleurs cfl: inférieure au vin, fi par quel¬ 
que caufe que cc foit i! y a de ramertume 
dans la bouche ; mais cFe ell bonne dans 
Ls crudités acides de l'edomic , obfer- 
vation bien cordtatcc par les buveurs d eau , 
qui jouilfcnt, encore du trè>précieux avan¬ 
tage d’être moins fujets à la cépha'algie 
ou vertige, & aux maladi.s convuifives, 
ainfi qu’aux tremblements & à l’apoplekie ; 
qui de plus ne connoilfent pas la goutic 
Sc le rhumatifme , le calcul , les hemor- 
rhoïdes , Scc. On corrige de d:îF.ie-.tes 
maniérés les mauvaifes qualités de l’eau ; 
1°. par la décodlion, ou par b fimp'c 
ébullition , qui lui ôte , comme on dit, 
fa crudité ; on peut , ainfi que quelques- 
uns le pratiquent , y ajouter la côn e de 
cerf calcinée, qui par (a qualité abfor- 
bante , fe charge des matières ttranger^s 
qui fc précipitent avec ede , lo'lqu’on 
h.ffs repofer b liqueur ; 2°. par la 1^.ra¬ 
tion , moyen qui b rend beaucoup plus 
ténue & plus liquide ; 3°. en la lailTai.t dé- 
pofer , elle fe dépouille par-là de toute 
partie hétérogène , & en devKiit enllite 
plus fait bre ; 4°. on la fait enfin diftiliçt 

Tome IV, K 
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__ pour l’avoir auffi pure & auflî légefe que 

Boif- l’eau de pluie. 

fons. le lait ( lac ) y celui de. vache princi¬ 
palement , de brebis & de chevre , eft une 
boilTon très-agréable, que toutes les na- 
tions d’ailleurs mettent au nombre des ali¬ 
ments les plus doux & les plus exquis ; 
pourvu néanmoins qu’il foit de bonne qua¬ 
lité: c’eft la nourriture ordinaire des en¬ 
fants ; il convient aufli aux adultes qui t 
par fon ufage , femblent rajeunir , s’ils le 
prennent pur & feul : car c’eft avec le lait 
qu’on répare les corps maigres & épuifés > 
pourvu qu’il foit parfaitement exempt de 
falure & d’acidité , & qu’il foit tiré d’une 
femelle jeune , qui ne foit point pleine , 
&c qui ait été nourrie d’herbages verts & 
de bonfuc. Lorfque ces conditions fe trou¬ 
vent réunies , il eft utile non-feulement 
aux phthifiques , mais encore aux gout¬ 
teux ; il remédie même à la diarrhée & 
à la dylTcnterie. Les fiévreux , les bilieux 
doivent s’en abllenir ; on le défend en¬ 
core à c-'iix qui ont des engorgements 
danc les vifceres ; aux catarreux , aux pi- 
tiii ei.x &r aux vieillards. Tout le monde 
hiit que le lait le co-igu'e dans l’eftomac , 
loift'iu’i! y rencontre une faburre acide , 
&: d .rs l'é'at de fievre ; on n’ignore pas 
non plus qu’on i.mpcche fon acefcchcc dans 
le venuicule en y mêlant du fuc de cerfeuil. 
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On épa flu , ou on coagule le lait cru, 
ou cuit, par le moyen de la prc'fure > 
fubftance très-connue , qui n’ert autre 
chofe qu’une ma irre caft-eure , laquelle 
fe trouve dans l’eftomac de l’agneau , ou 
du veau. Le lait épaifïî de cette. maniéré 
eft appelle par quelques-uns colofaum ( en 
irançus , lait caillé) , ce qui Lit donner 
l’épiihete de colojîrati aux cnfmts dans l’ef- 
tomic derqucls le lait vient à fe coaguler. 
On fort d’ailleurs le lait caillé comme tn- 
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fons. 


tremets ; il pafTe pour une nourriture c ès- 
agréablc & falubre , pourvu que i’elto- 
mac puifle le fupporter : on fait auni avec 
le lait de breb s & celui de chevie du 
caillé qui eft d’un ufage tics-famili r en 
Italie , en Languedoc & en Provence. 
Ce qu’on .appelle fromage à la crème , cft 
du lait caillé qu’on a préparé avec de la 
crème : c’eft un aliment de très-bon goût, 
dont on n’a rien à craindre , pourvu ce¬ 
pendant qu'on n’en prenne une trop grands 
quantité. La partie la plus gralTe du lait 
qu’on en fépare d’une maniéré très-con¬ 
nue , fc nomme beurre ; on le mange 
feul , & il eft employé comme aflaifon-. 
nement : il en a été pavié plus haut. Mais 
la crème , ou la fleur du lait ( cremor , vel 
flos lacîis ) cft une fubftance gralfe, hui- 
leufc , qui nage à la fuperficie du l.iic: 
«11c polTede à-peu-près les memes vertus 
K 2 
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- P; les mêmes qualités que le beurre ; elle 
0 “'^" differc de celui-ci , en ce que le beurre 
ell faâice , Sc que la fcparation s’en fait 
par art , au-lieu que la creme nage natu¬ 
rellement & comme d’ellc-même à la fu- 
pertîcie. La creme que l’on tire principa¬ 
lement du lait de vache ell très-agréable 
au goût : de meme que le lait , elle fc 
fert fur les tables, & ell employée dans 
la cuifine ; fon ufage n’eft cependant pas 
exempt de danger , lors fiir-tput qu’on s’é¬ 
carte des réglés de la fobriété, 

C’eft avec le lait caillé & falé qu’on fait 
le fromage dont nous fommes obligés de 
plao r ici l’article. Il y a bien des fortes de 
fromages, eu egard à la nature du lait, 
Sc au pays où on le fait : le meilleur eft 
celui qu’on tire du lait de vathe , ou de 
brebis; celui de chevre lui eft inferieur; 
le moins eftimé de tous eft celui dans la 
compofition duquel il n’entre tien de la 
fubftance butyreufe. Le fromage fait avec 
le lait de vache nourrit convenablement 

’ mais i! fe digère difficilement ; celui de 
brebis fournit moins de nourriture , mais 
la digeftion en ell plus aüéc ; celui de 
chevre eft digéré fans beaucorp de diffi¬ 
culté , mais il donne un fuc plus âcre «Sc 
peu propre à fubftanter. Le fromage , pour 
être bon, ne doit ette ni trop nouveau , 
ni trop vieux ; fi l’on en mange avec mo- 
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lîération , il efl: afTcz fain ; il fàvonfe .J' 
même la digcft-oii, & nouriit très bien ; “ 

trop nouveau , il ptfe fur l’eftomac &: 
caufc des flatuofités ; trop vieux , trop 
dur , trop frc & d’une faveur piquante . 
il met le fang en mouvement ; quelque¬ 
fois meme la ranciditc & l acre-.é qu’il 
contraâe , caufent des crofions fur la lan¬ 
gue & le gofier , en forte qu’il cft à crain¬ 
dre qu’i! n’operc la même chofe fur l’ef- 
tomac & fur les inteüins. On regarde 
comme le plus mauvais de tous celui qui 
crt: puant & pouni, bien qu’il foit trèr- 
eftimé par les biivcius & les grands man¬ 
geurs , comme étant capable d aiguifer 
l’appuit : celui qui efl gras & butyreux, 
qui eft léger , avec des cavités , c<l plu* 
fuave 5; pkis fa’ubrc que celui qui cft 
dur , fec Sc compade , ou dépourvu de 
crème &: de b.uire. De quelque qualité 
qu’il. foit, il cft nuiltble pour les calcu- 
leux , les mélancoliques, fi ceux qui ont 
des obllrudions ou le ventre parrOeux. Il 
faut bien prendre garde enfin de faire ex¬ 
cès de fromage , quel qu’il foit, car fiii- 
vant un axiome connu , le meilleur cft 
celui dont on en mange très-peu. Les plus 
eftimes font ceux d’Italie , parmi Icfqu.-’s 
le Parmefan & le Milan tiennent le pre¬ 
mier rang; de Hollande» favoir d’Amf- 
terdam fi de Roietdam ; de SuifTe , St 

K5 
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■ ' — for-tout ceux de Griàere ôc de Berne , d^f- 
®“‘*''que's difiertnt peu les from'.ges qui fa 
font en Savoie. La France en foBrnitauflî 
d’excellents ; la Lorraine & la Bourgo¬ 
gne en donnent une efpece qui n’cft pref- 
que point differente de celui de Suiffe. 
On compte encore parmi les bons froma¬ 
ges ceux de Brie , dont un des meillcuis 
eft celui qu'on nomme de Maroles ; ceux 
des environs d’un bourg de Dauphiné 
n 'inmé SaJJenage ; ceux de Guienne au¬ 
près de la ville de Roquefort ; ceux dî 
Forez auprès de Roche ; ceux d’Auver¬ 
gne , & autres lieux dont les pâturages ex- 
ccîl.nts fourniflent aux bediaux une nourri- 
turc forte Sc abondante. 

Mais pour revenir à mon obj tj on fait 
que plufieurs perfonnes ont de Liverdon 
pour le laitage , averfîon fondée fur une 
difpofition parcicu’iere de l’edoaiac , & 
que dans cette circonfta.icc c’eft une ef- 
pece de poifon. Rien de fr nuifible en ef¬ 
fet que le lait de mauvaife qualité ; cat 
tantôt il fe change en un acide très-âcre 
& qui tient prefque de la natute du vert- 
de-gris , Si tartôt en un coagulura des 
plus p-rnicleux ; d’autres fois il fe putréfie 
& lâehe le ventre ; dans l'un & l’autre 
cas Ils effets fe manifeftent par des rap¬ 
ports acides & nidoreux. Enfin , avec le 
lait , la crème , le beurre & le fromage , 
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©n prépare une infinité de mets qui plai- 
fenr prcfque à tout le monde : car le l^i- 
rage elt employé , non feulement par les 
cuifinieis, dâns différents mets ; on s’en 
fert encore pour faire des tarteleir-S , des 
tourtes, des gâteaux , &c. qui font gé¬ 
néralement eüimés. Quant aux vcrtU': mé¬ 
dicinales du lait & du petit-lait , nous en 
avons traite ailleurs. 


DES BOISSONS FERMENTÉES. 

ERsoNNE n’ignore que le vin{vinum ) 
eft le fuc des raifins , qui fe perfedionne 
par la fermentation , & qui, par le re¬ 
pos, devient limpide, en dépofant au 
fond des tonneaux des felfet groflîeres ; 
ce fetoit nous écarter de notre objet que 
de décrire l'art particulier avec lequel on 
compofe dift'érentes fortes de vins -, nous 
diions feulement qne le bon vin, qui n'a 
pas été falfifié , c’ert-à-dire , celui qui plaît 
egalement par fa couleur, fa limpidité, 
fon odeur 8c fa faveur , qui ne caufe au. 
cun déboire , & qui n’attaque ni la tête 
ni les pieds , fournit une boilTon très- 
agréable, & cft d’une trèsgrande uti'i.é 
en eu fine ; il nourrit beaucoup, appaifs 
la fo.f, ce qui le fait regarder comme 
tïcs falutaire Si très-avantageux poux le* 
K4 
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on l'jpncllc le germe Sc la fou.c; de 
rcfpru , di 1'.* miroir de lame , pourvu 
néanmoins c]u’cii en boive avec mode- 
racior. ;il fnt la confolation de ceux qui 
fo .t c,.foncés dans de profondes médita¬ 
tions , ou abattus par le chagrin , & paflc 
poui un fomnifcrc des plus agréab'es. Ceux 
qui imcp.t la table , 5c Icsbuvcuis, pro¬ 
digua.! les plus grands.éloges à cette li- 
qii. ur , fins laquelle la vie leur paroît 
inf.ipj'or able : comment en effet ne pas 
eftimer une bo Ifon la plus agréable , qui 
diffipe 1,1 P us noire mélancolie , qui dé¬ 
ride le font Sc rend quelquefois éloquent > 
& qui , pr fe avec robricté , c.'nivient à 
tout le moid -1 , & fur-tout aux fl.gma- 
tiqtif-s ? Mais fi l’on confidere cette liqueur 
en haniercfle dai s un autre point de vue, 
on ne peut pas s’empêcher d’avouer qu’elle 
cft très-pernicieufe , non-fadement à caufe 
de 1 ivrelVe honteufe qu’elle caufe, vice, 
qui a fait le déshonneur de pluficurs per- 
fonnes , & qui a obf urci la gloire de 
leurs belles aûions ; mais encore à caufe 
des coups fenfiblement deftruéteurs qu’elle 
porte à l’économie animale , lorfqu’on eti 
boit outre mefure. De l’ufage immodéré 
du vin s’enluivent bien d s maux ; tels 
que l’ardeur du fang , des fièvres opiniâ¬ 
tres, l’bydropifie, la phthille , la lethar- 



DES Aliments. 21; 
gîe J 1 apoplexie . la paralyüo , autres in-—— 
comtDodites très-communes aux gra.Hs^ 
buveurs & aux ivrogres de profcITion, 
ont ordinaiiement le vifage^ coupero.'é, 
les yeux erflammes & rouges. Ceux enfi:i 
qui le plaignent de crud’.tés, doivent s’abf- 
tenir du vin ,audlî bien que ceux qui touf- 
fenc continuellement , & qui fontexpofee 
aux maladies que nous venons de nommer. 

Les anciens penfoient là-delTus .\-pcu-près 
comme nous ; Cicéron, pour ne pas citée 
toujours des médecins, esnvenoit des bon¬ 
nes qualités du vin ; mais il ajoutoit que ^ 
l.s mauvaifes les furpafToient de beau¬ 
coup , d'où il croyoit pouvoir conclure 
qu’il étoit incomparablement plus avanta¬ 
geux de s’en priver ; mais ce confcil , a.nfî 
que les meilleures réglés, doit avoir fes 
exceptions. 

De ce qui vient d’être dit , on p :m ju¬ 
ger que tantôt l’eau , tantôt le vin , fui- 
vant les difpoliiions où l’on fc trouve, 
f'urnilT nt une beiffon plus eu moins fa- 
lubrc ; c’eft pourquoi il n’eft poii.t fur- 
prenant de trouver par tout des perfonnes 
qui ne boivent que de l’eau jouir d’une 
bonne (ante ; & quelques-uns parmi c:ux 
qui boivent du vin largement fans être 
jneoinmodés , pitvenir jufq.ra one vieil¬ 
le (Te for r avancée, bien que le vin abrège 
ibuveiit la cairrete de ceux qui en prcimca* ‘ 
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_avec excèç. I.es jeunes gens doivent être 

Boif-très-modérés fur l’ufage du vin : il con- 
fons, vient davantage dans un âge plus avancé , 
pourvu que rien ne s’y oppofe : on pré¬ 
tend eu.core que c’eft le lait des vieillards i 
mais on rabattra beaucoup de cette bonne 
opinion j loifqu’on fiura que la plupart 
. d-i miladies , dans un âge avancé , re- 
conuoiiTent la férl'.er.fTe des nerfs , d^s 
vaidéaux > desmufdes , d s tendons, des 
ligaments & des membranes , comme l’ob- 
ftrvation anaterflique le démontre ; or , 
on aura do la peine à nous perfuader que 
le vin , mieux que l'eau , foit propre à 
prévenir cet état. C’ef^avec raifon qu’otï 
legardc l'eau comme beaucoup plus falu- 
takc que le vin , dans les conftitutions 
- chaudes , & fur-tout l’été. Quand on e(V 
accoutumé au vin , & qu’on n’en relFont 
aucune incommodité , il cft permis de le 
préférer à l’eau ; il vaut mieux encore 
pour les perfonnes foibles , & pour celles 
dont l’eftomac eit froid & délicat ; mais 
les fébricitants, ceux qui font fujets à de 
fréquentes douleurs de tête , les gout¬ 
teux , los calculeux > &c. doivent s'er» 
abftonir. Il cfl: bon d’ajouter qu'on a en¬ 
core à craindre la fraude de quelques 
marchands de vin qui mélangent & Fil- 
Êfîcnt leurs vins , & les renden: par-là 
«ucore plus nuifibles. Il ne faurp.as au roftd 
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boire des vins eventés , ni ceux que les • ■ ■ 

chaleurs de l'été ont fait tourner , ou . 
q-.,i font gâtés par toute aune caufe. La 
moins bonne de toutes les boilTbns eft 
celle que nous appelions piquette (lora ^ 
vel pofca , vel vinum fecundarium ): on la 
prépare en verfant de l’eau fur le marc » 
qu’on y lailTe infufer & qu’on remet en- 
futtc (ous le preflbir ; cette boiffon , donc 
le peuple feul fait ufage , & qui ne mé¬ 
rite pas le nom de vin , ne fe conferve 
pas au delà de l’hiver ; elle trouble d’ail- 
leur l'cftomac & caufe des tranchées r 
ceux-là fur-tout doivent s’en abftenir qui 
ont des engorgements dans les vifeeres. 

Il y a une infinité de fortes de vins qui 
different entr’eux à raifon de la couleur 
de la confiftance , de la faveur & de 
Todeur , de l’âge & du fol : la manière 
de le faire & le choix des efpeccs de raifin 
y entrent encore pour beaucoup. A raifon 
de leur couleur, les vins font blancs, rou¬ 
ges ou pâles : les blancs portent peu d’eaU' ; 
ils fc diflribuent promptement dans tout 
le corps , & font uriner ; on les croit 
utiles aux gens de lettres , & à ceux qui 
fe plaignent des douleurs de të'c ; 
leur ubgs piurnaliet & exceâGf affcft'e- 
ordinairement les organes d'r la ditref- 
tion. Les ronges portent bientôt; à la tête: 

& enivrent ; ib font, à la vé^hé , plus 
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__nourii(ïnnts, & lép.'.rcnc les forcesi mais 

Boif-i's donnent naiffincc aux obftrudiiions ; ils 
occalionner.t des amasde (éroiués, & fur- 
tout !e calcul, lorfqu’i's font trop foncés 
& mal c'anfi's. Les paillets & les clairets 
tiennent le milieu , ils conviennent afl'cz 
aux vicillaids , ai.x pituiteux & à c.ux qui 
mènent une vie fédentaue ; mais ils (ont 
nuifiblcs aux bilieux & à ceux qui font 
exténués par le travail , la faim la tnf- 
ti'fl'e ; fouvent enfin ils excitent des dou¬ 
leurs de tête , & attaquent ks ncifs. 

Quant à leur confijïance , les vins font 
épais , ténus ou moyens ; les épais font 
remplis de tartie , fortifient l’eÜomac ÔC 
nournlfert davantage; irs font d’un bon 
fccouis à ceux qui font foiblcs ou preffés 
delà faim, aulïl-bicn qu’à ceux qui va¬ 
quent à des travaux pénibles ilesvznr /im- 
paflknt plus aü'ément, & remcdienc 
aux obllruâions, pourvu cependant qu’ils 
ne piquent pas trop fort la langue ; ils font 
encore convenablsaux gens de lettres; les 
moyens poffedent les vertus de ces deux 
cfpeces ; ils font d’un plus grand ufage ,Sc 
fervent fur-tout de boifion ordinaire. 

Eu égard à leur faveur, les vins font 
doux, acides, aufteixs & infipides : le$ 
doux , connU) fous le rom de vins de 
liqueurs, [ alTcnt pour raoderés , ils lâ- 
chciule ventre,nounLlTentpaifaUcmem Ô5 
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trouble,U moins le c rveau ; ils font utiles ■■ - 
aux pitfonnes ma’grcs & incommodées. 
de toux ; ils favorifent l'expedlorarion , 
rnais i's paflTcrt lentement , à moins quMs 
n aient un peu de montant , ce qui les 
fait regarder comme nuifiblcs pour ceux 
qui ont les vifecres obftrués , auffi-bicn 
que pour les bilieux & ceux qui font fu- 
jets aux flatuofiiés i ceux enfin qui éprou- 
v.nt de fiéquents retours de fievres doi¬ 
vent s’en abftenir. Les vins ad(ies tem¬ 
pèrent l’aidcur du corps , & s’oj pofent à 
la pourriture ; mais ils caulènt d,^s flatuo/î- 
tés, troublent le ventre & cxiiient de» 
tranchées. Les vins ^cres & acerbes for¬ 
tifient l’ellomac & n iferrent le ventre v 
comme ils palfent très lentement, ils favo¬ 
ri fent la naiflance des obftrudions , & ir¬ 
ritent les poumons. Vodeur cft encore un 
moyen de diftinguet les vins ; les plus ex¬ 
quis en ont une fuave , Sc qui approcha 
de celle de la framboife ; comme ils ré¬ 
parent promptement les forces, ils convitn- 
nent aux vieillards ; d où il faut conclure 
que ceux qui exhalent une mauvaifc odeur 
ne font pas faitxs. 

A raifon de \'âge , les vins nouveaux ^ 
des trois premiers mois fui-tout , qm con- 
fcrvcnt encore la douceur défagiéable du 
mnut, paiTtnt difficilement j & ce long 
féjoüt dans les premières voici çac« L’,m- 
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fl.jre des hypocondres , rend le fommcrl 
inquitr, agité &ciiibulenr ; les vins trou- 
b!c^ & trop épais , qui n'onr point encore 
dépofé leur lie , engendrent des oliflruc- 
tions , & donnent quélquefo.s naifln.ce 
à 1.1 pierre : lorfqn'il a pafté trois ou qua¬ 
tre mois , on l’appelle vin de Vannée ; ce 
n'cft guère la boili'on des perfonnes aifles 
on riches. Les vins vieux & adoucis de¬ 
viennent balfaraiques , & fortifient l’cfto- 
mac ; mais ils portent à la tête & irritent 
les nerfs , à moins qu’on ne les trempe 
beaucoup, &• qu’on n’en bisive avec mo¬ 
dération. On doit ellimer comme les plus 
falubres ceux de moyen âg * , e’cft à-dire , 
ceux de deux , de t ois ou de quatre ans, 
que nous nommons vin de deux, trois 
ou quatre feuilles ; ce font fans contre¬ 
dit les meilleurs , tant pour ceux qui fe 
portent bien que pour les malades. Quand 
on les garde trop long temps , ils fc dé¬ 
tériorent & perdent leur qualité , ils de¬ 
viennent infipides & comme fans force , 
ils contractent même une certaine amer- 
riime, & de l’acidité. Il n’en étoit pas 
ainfi de ces vins durables & perpétuels 
des anciens qui , p.'r une préparation par- 
ticulûre , approchoient de la confiftancc 
du miel, & acquéroient même de Ix 
dureté, avec peu d’amertume r en cet 
état ilsfe coufavoient cent ans & a»- 
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^ là -, ils parvenoient à ce degré d’épaïf- 
fîlTeme;it, iion-feulcm-i't par vétufté , maisfonsr* 
parre qu’on les fufoit avec des r.iilîns à 
demi-cuits par la coétioii & par d.fFerems 
mélanges : ers vins ponvoient porter vingt 
parties d’eau. Oé n • doit donc pK sètre fur- 
pris de ce qu’on raconte des vins d'A ca- 
die , tellement ddîéchés dans des outres par 
la fumée, qu'on n’en buvoit qu’apièsen 
avoir fiit diHoudrc la rapure dais de l’eau. 

La différence des vins, li ée du fol ou 
du pays , eft encore infinie ; nous nous 
contenterons ici d’en rapporter fes princi¬ 
pales efpeces. Parmi les vins grecs, tant 
vantés par les anciens & les mod rnes 
comme une boiflon exquife Si delicicufe , 
on compte celui de Chypre ( vinum Cy- 
frhim) , qui le g-'^^de ttès-long-temps, 
qui eft bi'.famiquc , & fort agréab'e à ceux 
qui y font accoutumés, bien qu’il fente un 
peu la poix ; non pas que ce goù' lui foie 
propre & naturel ; mais il lui vient des 
tonneaux où il eft enfermé ; il redonne des 
forces à l’eftomac, & eft utile pour ceux 
q>H font foibles : tout le monde peut en 
boire fans danger, pourvu que ce foie avec 
fübriété ; mais ce vin , qu^on trouve par¬ 
tout , eft rarement naturel & pur. Le vin 
de Candie ( vinum Creticum ) , eft placé 
ou nombre des vins les plus exquis par nos 
gourmets, principaUment le , & la 
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... — malvolfie ; ce dernier n’eft antre chofe que 
Boif-ju cnulcat cuit ; le vin de Candie n ■ le 
cede point au vin de Chypre , & pt^flT.-de 
les mêmes venus. Celui de Stancou ( vi- 
niim CoLim J , qui eft allez doux, fort 
aqré.ible , d’une odeur tiès-faave , dif¬ 
fère peu des precedents. Celui de Chio 
( vinum Chium ) , foit mufeat, ou malvoi- 
fic , eft très vanté par les fins buveurs ; on 
l'eftimc même p us que le vin de Candie: 
celui de Màelim ( vinum Lejbium ) , le 
difpinc en bonté aux précédents i mais on 
apporte rarement chez nous ce vin qui 
n’a point de pareil , & qu’on peut com¬ 
parer au ncft.ir. Ajoutons à ceux-ci les 
vins de Perfe & de Hongrie : parmi les 
premiers nous n’en tonnoilTons qu’une 
cfpec-: > c’eft celui de Schiras ( vinum SchL- 
rafium), tiès-vanté por les voyageurs; il 
n’eft tranfporté en Europe que pour les 
tables de quelques grands feigneurs. Les 
vins de Hongrie font plus communs parmi 
nous ; le piuseftimé d’entr’eux eft fans con¬ 
tredit celui de J ohai ( vinum Tahavien~ 
fe ) , lequ.l , à raifon de fon fol , va de 
pair , au jugement de nos Apicius , avec 
celui de Canarie, dont il a la faveur & les 
vertus; ma s il nefo ffre point l'iraprcflron 
de lait, & fetioub'e aifém.nt , à moins 
cu’il ne foit d; la picmi re qualité, qu 
UC foit tiré des pays muntagneux. 
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premier d’enne les vins d’Italie, clt ■ - 
celui d’Âlbe ( vimim Albanum ) , aiidi 
nomrné d'un territoire où furent jettes les 
premiers fondements de Rome. Ce vin , 
très-vanté par l-rs anciens, & qui f.ufoic 
les délices de leurs feftins , leccdoit à peine 
à celui de Falerne; ileft encore eftime au¬ 
jourd'hui fans êtic auili violent : mais il 
cft agréable à l'edomac ; fa faveur eft dou¬ 
ce , point graifflufc , ni âpre ; il ne porte 
point à la tête & pafl'e ftcilement , en 
ibrte qu’on permet aux malades l’ufags 
du ronge comme du blanc. Parmi les 
vins qui approchent de celui-ci, on compte 
celui de '^onte-Fiafeone dans la Tofeane 
( vinum Falifclnum ) , lequel différé peu 
de celui d'Albc ; il a une faveur très- 
ag.éable , Sc paiïe pour fortfalubre, pourvu 
qu’on en prenne avec modération. Ou 
donne de grands éloges au vin de Flo¬ 
rence { vinum Florentinum ), fur-tout au 
mufeat, & il le difputc en excellence & en 
bonté aux vins grecs. Celui de Péroufe 
( i>inum Penifianum ) approche beaucoup 
de celui de Florence ; il eft fait avec le 
raifin mufeat ; il fe tranfporte dans toute 
rEurope pour être bu aux tables des ri¬ 
ches. Celui de Marciminien dans l’état de 
Venife ( vinum Vicentinum ) , eft doux & 
piquant, excellent & falubre , & n'eft paa 
même interdit aux goutteux. Les vins de 



Njp'.es, parmi Icfqu 's ne.-,lient le premirt 
r ing ceux qu’on appelle lacryma de GaU 
Uni & Chiarello piquante , font d’une 
très-belle couleur >ouge & d'une odeur fua- 
ve ; comme i’s font légers Si allez doux , 
ils poffedent une vertu tempérée , ils paf- 
fent aifément, &c l’emportent prefqu'e fut 
tous les vins d’Italie. A ceux-là on peutajou- 
ter celui de Tarentc , celui de Syraeufe, ôC 
une infinité d autres qui ne font point fans 
mérite, mais qui , je crois, font rarement 
apportés dans notre pays. Nous ne diiotis 
rien des vins de Marogna , de ThalTo , de 
Nicouri , de Smyrne , de Falcrne , de 
Sezza , de Cécube , de Maifique , de Gau- 

rus, & autres extiêmement vantés par les 
aitciens Grecs & les anciens Romains. 
André Bacciits en a parlé fort au long ; 
ils ne font pas aujourd’hui en ufage : on ne 
connoît que leur nom ; il feroit donc inu¬ 
tile de nous en occuper. Nous devons 
obl'crver que les vins d’Italie font plus 
doux que l.-s autres , parce que pour les 
jflilrc on choifit des raifins mûrs & un peu 
fcchés à l’air. 

Parmi les vins d K/p<î,:me , les plus ef- 
timés font, celui de Malaga ( vinum Ma- 
lacenfe ) , lequel eft gras & fe conferve 
long-temps jonen tra ifportc une'immenfe 
quantité dans toute l’Europe ; i! relevc les 
füices abattues, ce qui le rend très-utile 
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aux perfonncs foibles & convalefcentes. Il "T 
eft bon de favoir qu’on fait paflTer beau- ' 
coup d’hydromel pour du vin de Malaga. 

Celui d'Alicante ( vinum Alonenfe ) , cft 
rouge , épais , agréable , & d'un grand 
fecours pour ceux qui font épuüés de laf- 
Titude & de^ fatigue, il n'a point de pareil 
quand il s’agit de rétablir l’eftomac : le 
vin de teinte ne différé point de ceux-là. 

Il faut mettre au nombre des plus excel¬ 
lents vins d'Efpagne celui de Xérès (vinum 
Xerenfe), il convient fur tout aux perfon- 
nes foibles. Le vin de Rota ( vinum Rota- 
nenfe ), fi vanté pour redonner des forces, 
en approche beaucoup. Nous pouvons ajou¬ 
ter aux vins d'Efpagne celui des Canaries , 
qui eft léger , très-vanté , & qui fe garde 
long-temps; il eft frit de moût cric des 
raifiiis mi^cats; il paroît l’emporter fur 
toutes les Vitres efp.ces de malvoific, & 
poffede les mêmes vertus. Le vin de Md- 
dere ne le cede point à celui des Canaries ; , 
c’eft un des meilleurs & des plus exquis. U 
eft bon de favoir que prelque tous ces 
vins, tant d'Erpagne , que des îles dont 
nous avons parlé , font cuits, ce qui fait 
qu’ils peuvent fe garder long-temps ; qu i's 
font tics-agréablcs à l’eftomac , & qu'ils 
relèvent les forces abattues : leur ufage 
n’cft cependant pas fans danger pour L-s 
tempéraments chauds , ou bilieux j dans 



Traité 

. . . routes les ciruonftanc:s on doit en uleC 

foi»'* " faiement 8c avec (‘ob:icté.^ 

Lus vins d'Allemagne font d’un car.'.c- 
teie diiFétent : celui du Khin ( viniim Rhe» 
nanurhr) , qui tient le premier rang paimi 
eux, eft anlî nommé, parc?’ qui! vient 
fur les bords de ce fleuve ; il eft coulant , 
doux avec une forte d’acidué ; i! pâlie fort 
•aifément , & poflede une vertu tempérée -, 
on le croit même utile aux fcoi bifiques. Le 
vin de la Mofelle ( viniim Mcfellaniim ) 
n : le cede point à celui du Khin ; o,i lui rc- 
connoît à-peu-pres les memes ver,us. Ds 
celui-ci approthe b.-auceup le vin du Mf/r* 
( vinum Mœnanum ) , qui croît auprès de 
Ce fleuve ) & q. i fe vend fort fouveiu pour 
Celui du Rhin. Nous ne dirons tien de 
ceux du Baecaiacli , très-vancts d’ailleurs , 
de Necker, & autres vins d'Allemagne, 
qu'on ne trouve point chez nos marchands. 

Il eft temps de pafleraux vins de France: 
on donne avec raifon le premier rang à ce¬ 
lui de Bourgogne ( vimim Burgundiacum ', 
qu'on boit le plus communément à nos ta¬ 
bles; il a de la force Si du corps , il eft 
tr:s-agréab'c ; il,(e confjrve long t.-^nps 
fans rien perdie de fus qualités , & f.p- 
porte l’eau ; il nourrit fort bien , r'i hiuffe 
l’eflomac , & ne pot te point à la tête , 
à moins qu’on en boive avec excès : on le 
tranfportc dans tome l’Europe , & il fç 
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g^rde deux ou trois ans. P..rmi les vins de ——< 
Boiirgogne , on v'.nte ex rêmc’nenr celui 
«e Baune (vinum Belnenfe) t]v.i l’cmponc 
prcfque fur tous ceux d; c:t;e contrée. 

Le vin de Lyon , & pri. cipdemcnt c.lui de 
Condrieu (vinum Lugdiinenfe ) , qui cft 
fort & exquis, n’eft point inf.r.eur à c.lui 
de Bourgogne ; i! peut fe garder plus long¬ 
temps. Celui de Champagne (vinum Cam- 
panum } qu’on fs.t dans les gr.uids repas, 
eft léger & chaud dans la bouche ; fon 
odeur eft très-agréable ; il eft doux &• un 
peu acide ; il n'eft guère capable de fup- 
porter l'eau ; il ranime les efprits , fait 
couler les urines ; cependant il enivre ?,i(e- 
nieiit : on le tranfporre dans les pays les 
plus éloignés. Le v\t\ à' Bordeaux ( vinum 
BurdigalenfeJ , & 'ur-tout de Grave & de 
Pontac, qui eft tai.tôt j.iunàtre, tantôt un 
peu noir , ayant du corps , légèrement 
âpre , agréable à l’eftomac , nourrir beau¬ 
coup, enivre dithcilemenr. Celui d Orléans 
i vinum Aurelianenfe J , eft b'anc & rou¬ 
ge , vineux , agréab’e , & de conliftancc 
moyenne ; mais il enivre aifémetn : il n'eft 
dans fon état de perfeétion que la féconde 
année ; alors il peut fe conferver cinq Sc 
même fix .ms. Le vin d’Anjou ( vinum An- 
d^gavum ) qui, le plus ordinaircmenr , cft 
blanc , doux & vinetx, cft eftime & fe 
garde long-temps : celui de Poitou ( vinum 
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Piciavienfe) , qui eft blanc & foiWc , lé- 
t géreinent ao rbe &C un peu acide , appro-' 
chc beaucoup des vins du Rhin : celui de 
Paris ( vinum Parifinum) a peu de faveur ; 
on n’en fait pas gra-.id cas, il ne porte 
gucre l’eau , il n’eft bon que vieux , il fer: 
coiTimunémcnt de boiffon aux perfonnes 
les moins ailees « cependant on le donne 
rarement pur ; on le vend dans les taver¬ 
nes , fous un autre nom, mélangé & 
frelaté. 

Mais les vins du Dauphiné , du Langue- 
doc & de Provence , font bien fupérieurs 
aux autres vins de France dont nous venons 
de parler. Parmi ceux du Dauphiné, on 
donne les plus grands éloges à celui qu’on 
appelle de ['Hermitage-, il a une légère 
couleur rouge ; il eli agréable à l'cftomac , 
d’une faveur des plus exquifes, cependant 
avec quelque forte d’âpreté : il palTe d ail¬ 
leurs pour être fain. On n’ellime pas moins 
celui de Côte-rôtie fi recherché des fins 
buveurs. Le Languedoc produit des vins 
qui ne font pas inférieurs aux précédents : 
le pins fameux efi connu fous le nom ds 
vin de Frnntignan ,ioit blanc, ou mufeat ; 
il l’emporte peut être fur tous les vins de 
France : on ne célébré pas moins le vin de 
Lunel , dont il y a auffi de deux fortes , 
b' c & rouge , Si qui polfede les mêmes 
qualités : fans parler du vin de Tavel , ni 
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d'une infinité d'autics produ.ts dans des — « 

lieux a peine connus. La Provence , fertile Bolf- 
cn vignes excellentes , Sc de toute efp ce , 
fouri'ic des vins forts & ardents , rouges, 
blancs , légèrement coloics : jaunâtres & 
mufeats , qu’on doit toujours tr.mper (î 
l'on ne veut pas qu’ils portent à la tête. 

Les meilleurs & les plus exquis font Ls 
vins de la Marque & de Géménos , procirc 
Toulon; ceux de Barbantane &c de Cran, 
proche d’Arles; ceux de Ries ^ de Roqxe- 
vaire , d’Auhagne & de Cante-perdrix ; 
les vins blancs de Ca(fis , de Marignane 
ôc de Canes ; les vins muf'cats de 5 ". Lau¬ 
rent , de la dotât ÔC de Cuers ; & beau¬ 
coup d’autres dont la faveur ell très-agtea- 
b!e, de qui tétablilTent mervcüleufement 
les forces abattues : ces vins l’emporte- 
roient peut-être fur tous ceux de France, 

ÔC fur d’autres fi vantés d’ailleurs, fi l'on 
pouvoir aifément les trar.fportet , & s’i's 
étoient de gai de. Nous pourrions nom¬ 
mer ici un plus grand nombre de vi s , 
tant étrangers , que de France; mais com¬ 
me ils font très-peu connus dans le com¬ 
merce , & qu’i’s peuvent d'ailleurs fe rap¬ 
porter à ceux dont nous avons parlé, nous 
ne nous y arrétero'’.s pas davantage. 

1 e vin cuit ( caremm - vel vinum decoc- 
tiim ), très commun en Italie,en Langue¬ 
doc & en Ptovcncc , fe fait avec du moût 
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de n'ifins blancs, choifis & bien tniirs » 
jufqn’à la diminution ded.ux tiers, Sc 
cenmé avec foin , pi is fortement agite , 
tandis qu’il eft chatid , jtifqu’à ce qu’il (oit 
ref roidi ; on garde ce vin dans des tonneaux ; 
il fe confirve très-long-temps ôc fjurnit 
Ui'c bnifl'on des plus agréables , qui eft 
extrêmement u;ilc aux perfonnes foibks 8 c 
conv^def entes, & ne caufe de mal à qui 
que ce fuit, pourvu qu’on en boive à 
propos, & avec modération. Si l’on em¬ 
ploie pour le préparer du moût de raifinï 
mufeats, i! en icfulte un vin très-exquis 
rommé malvoifie : ce nom , ainfi que nous 
l'avons déjainlinué, eft donné à dilFétcnts 
vins étrangers fort vantés , auxquels ne 
font pas inferieurs les tnalvoifies de Lan¬ 
guedoc & de Provence , qui, tranrportes à 
P.T'S, y font débites par les marchands 
fous les noms de différents vins étrangers. 

Comme notre objet a été de nous bor¬ 
ner aux connoifranccsTHÜcs , nous ne par¬ 
lerons pas de plufîeurs fortes de vins qu’on 
prépare aux Indes orientales 8 c occidenta¬ 
les avec le fuc de diverfes fortes de végé¬ 
taux , & qui ne peuvent que contemet 
roue curiofité , n’étant , fi je ne me trom¬ 
pe , jamais tranfponés en Europe : mais il 
tft bon de dite quelque choie d’uneinfu- 
lîrn vineulc , autrefois fort célébré , ^ 
aujourd’hui peu ufucc > déligncc chez nou$ 
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fous le nom d’hipocras ( vinum hippocra- 
ttim) ; pour le faire , on prend une onccf^nj, 
de canellc bien concalTée, un fcrupulc 
de noix mufeade , une livre de fucre blanc j 
on met infuferlc tout pendant vingt-qua¬ 
tre heures dans fix livres d’excellent vin 
rouge , ou blanc ; après l'avoir filtré deux 
ou trois fois, on le conferve pour l ufige. 

Ce breuvage plaît à quelques-uns ; il con- 
rient aux perfonnes loibles & aux conva- 
lefcents , il rétablit les forces de l’cilomac 
& aide à la digeftion ; cependant fou u/âge 
doit être interdit à ceux qui fe plaignent 
de chaleur d’entrailles ; on fait que rien 
n’elt fi pernicieux dans cette circonftance , 
que les chofes chaudes, & les aromates. 

L’eau de-vie eu Vefprit-de vin (aqua 
vitx , vel fpiritus vint ), que le petit peu¬ 
ple nomme brandevin , fe tire par la dif- 
tillation du vin , aalfi bi nque de la bicrc, 
du pommé, du poiré , de l’hydromel vi¬ 
neux, & d’autres liqueurs fermentées ; on 
rend cette liqueur plus fubiile par les dif- 
tillations rcuérées. Les anciens ctaicitt fi 
tetnpéiar.ts, qu’ils ne buvoient point de vin 
Sc en modéroient la force avec de l'eau ; 
aujourd'hui, afin de le boire plus pur, on a 
recouts à l'ar: pour lui ôter l’eau qu’il 
contient naturellement : ccpenda.u cette 
liqueur très-chaude :rès péneuaute dont 
l’ui-g-* entraîne la pcite & k deürudion 
Tome IF. L . 
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— Ap la fanté, fait les délices des pr.yfans, 
Boif-des porte-faix , des matelots & d.jbns 
peuple; mais les plus riches boivent difFé- 
rentes liqueurs ardentes dont la bafe cft 
l’eau de-vie ; liqueurs pernicieufes avec 
lerqucllcs on avale un poifon très-deftruc- 
teur. L’eau-de-vie ordinaire , bue à pro¬ 
pos & à une dofe convenable , a pourtant 
fon mérite , car elle fortifie l’eftomac , 
d'flîpe les vents, répare promptement Us 
efprirs épuifés par la veille , par la f.im 
& par toute autre- caufe ; elle rétab'it les 
forces , & s’oppofe à l'infeiStion de l’air : 
néanmoins fon ufage journalier & exceffif 
devient très-nuifible ; car outre rivrelfe , 
la plus dangereufe de toutes, elle éteint 
infcnfiblement la chaleur naturelle , affoi- 
b'ir le ton de l’eftomac Sc détruit l’appétit , 
delTeche les organes & coagule les hu¬ 
meurs, à l’exception de l’urine & de la 
bile; d'où s’enfuivent la cachexie, les 
obftruékions , l’bydropifie , les tremble¬ 
ments des memb es , l'imbécillité, &c. 
L’eau-de-vic ne fait pas feulement la bafe 
des diflférentvS liqueurs fi vantées par les 
buveurs, elle ferr encore pour confire Sc 
pour conferver touc-s fortes de fruits; & 
par le plus fun. fte de tous les abus , elle 
eft fouvenr employée par lescui’finieis.Cha- 
cunfait enfin qu’on fait ordinaiiemcnt avec 
une livre d’eau-de-vie, de fucrc & ttois 
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livres de limonade , cetre boiflbn fi fnni- - 
lûre & fi agréabh aux Anglois, de qu’on 
Domrne punch : on jugera fur cette recette 
qu’elle ne faiiroit être famc , an moins pour 
le plus grand nombre ; mais je laifie aux 
médecins du pays', & mieux inluuiis, le 
foin de difuter fes bons &c Ces mauvais 
cfF.ts. 

La biere ( cerevifia ) cft une liqueur 
faite avec l’orge , ou tout autre froment, 
avec l’eau & le boub'on , &: qui devient 
claire enfuite après une fermentation con¬ 
venable ; elle fert de boiffon au lieu de vin 
à différents peuples feptencrionaux, chez lef- 
quels ü ne croît point de vignes : on hifle 
macérer ces grains jufqu’à ce qu’ils Ce gon¬ 
flent 3 e commencent à germer ; on les met 
enfuite féclier au foleil, ou au four , afin 
de pouvoir les réduire en une farine gtof- 
fiere, qu’on fait cuite dans l’eau ; on pafle 
la liqueur , & l’on remet la colature fur le 
feu avec des fleurs de houb'on , on l’a¬ 
gite 3 e on la coule de nouveau ; enfin 
après avoir ajouté de la levure de biere , 
on la laifie (ermenter ; lorfque la liqueur a 
dépofé fes feces , & eft bien éclaircie, on 
l’enferme dans des tonneaux. Ainfi que le 
vin , la biere enivre, fi l’on en boit avec 
excès; d'ailleurs elle n’efi: point md-fainc 
pour ceux qui y font accoutumés : on a 
meme remarqué que les peu Ls qui en 
L 2 
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”ufcnt font ordinairement plus grands &: 
'plus forts que les autres hommes : il n’eft 
donc point douteux qu'elle ne nouriide 
beaucoup , qu’elle n’ciigraifle même ; ou¬ 
tre cela elle étanche la foif, porte au fom- 
meil, & paroît calmer l’ardeur du fang ; 
de forte que les médecins expérimentés en 
permettent l’ufage, meme à quelques fié¬ 
vreux, pourvu qu’elle foit Hmpide , d’une 
belle couleur, d’une faveur agréable , ni 
trop nouvelle , ni trop vieille ; elle n’eft 
pourtant point exempte de danger , car 
elle caufefouvent des flatuofites , gonfle le 
ventre & les hypocondres, & excite des 
tranchées ; elle palTe difficilement , fatigue 
J’eftomac, agace les nerfs, attaque les teins 
& la veffie , & donne lieu à une faufle 
gonorrhée , fans parler des obftruéfions & 
du calcul qu’elle favorife : il faut cepen¬ 
dant convenir que ces maux font princi¬ 
palement occafionnés par la biere de mau- 
vaife qualité , par celle qui eft aigre & 
corrompue. Nous avons déjà infinué qu’il 
y avoir différentes maniérés de préparer 
la biere , d’où il réfulte qu’elle a diffé- 
Tcntes qualités , lefquelles dépendent auflî 
du degré d’ancienneté , du lieu des eaux ; 
la meilleure eft celle qui fc fait dans les 
pays feptentrionaux. 

L’hydromel vineux {hydromelvinofunt)^ 
ïinfi nommé, pour le djftmguer de celui 
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des boutiques , donc nous avens parlé dans—— 
la matière médicale , n’eft autre chofe que , 
du miel dilTous dans de l’eau, dans la pto- 
portion qu’un œuf puifle fe fourenir au- 
dclTus de la liqueur ; après l’avoir fait cui¬ 
re , écumer , puis fermenter , on l’enferme 
dans des tonneaux comme le vin. L’hydro¬ 
mel le plus cftimé différé peu du vin d’Ef- 
pagne par fa faveur ; ainfi on ne doit pas 
être furpris que cette liqueur faffe les déli¬ 
ces des habitants de la Lituanie , de la 
Pologne Sc de la Mofcovic ; on la pré- 
'ftre même au meilleur vin : on en prépare 
dans ce pays une ü grande quantité , qu’on 
n’a prefquc pas befoin d’autre boiflbn. 
L-hydromcl n’efl pas mal-fain , Ci l'on en 
boit avec modération & à propos ; car il 
réveille l'appétit languiflant , lâche le 
ventre : on dit même qu’il convient am 
phthifiqucs & à ceux qui font en confomp-, 
tion -, lorfqu’il ell nouveau cependant, il 
caufe des naufees , & trouble le ventre ; 
il enivre d’ailleurs aufïl-bien que le vin Sc 
la biere. 

Le cidre ( pomaceum ) fe prépare avec 
certaines pommes acides , à peine mangea¬ 
bles , ou cueillies avant leur parfaite matu¬ 
rité , écrafées & mifes enfuite fous le pref- 
foir : on lailTe fermenter ce fuc ainfi ex¬ 
primé , & dépofer exadenjent fes feces, afin 

L 3 
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qii‘ 1 devi:nnc clair Si limpide ; il cd: por- 
Bûif-cable lorÉqn'il ed doux avec un certain pi¬ 
lons. quant : en cet état, il eft peu inferieur au 
vin , tant par fa fiver.r , que par Tes effets. 
Suivant la qualité Ck la nature des pommes , 
& le temps qu’on l’a garde , le cidic eft 
plus ou moins edimé ; c;liii q..i eft bien 
fait, fur-tout c-Iui de Noimandie , peutfe 
conferrer fans fe gâter pendant trois ou 
quatre ans : loiTqu’il eft parvenu à un cer¬ 
tain degré de vieillclTe , il pad'e pour être 
meilleur ; il enivre comme le vin , fr ou 
en prend outre mefure j cette ivreffe raêm« 
eft de plus longue durée & plus dange- 
reufe que tout autre ; d’ailleurs, le cidre 
ne caufe point de mal ; car dans les lieux 
où il fert de boilTon ordinaire , les hommes 
y font fains, forts , Si ont une couleur 
vermeille : il attaque moins le genre ner¬ 
veux que le viiion dit même qui eft utile 
HUX mélancoliques & aux feorbutiques, aux 
perfonnes, maigres, ainfi qu’aux vieillards. 
Parmi les pommes deftinçes à faire le cidre ^ 
les meilleures font celles qui font rougeâ¬ 
tres & cannclces , bien qu’elles foient d’un 
goût défagreable , & qu’elles approchent 
beaucoup des pommes fauvages. En effet, 
le cidre , fait des pommes acerbes , fe con- 
ferve plus long-temps, pourvu néanmoins 
qu’elles aient acquis une ceitaiae maturi- 
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te , aurrement il s’aigrit; mais 11 l’on em- ' ^ 
ploie des fruits d’été , âc de ceux 
durent peu , le cidre qu’on en tire ne 
derneure p:.slong-temps dans fa vigueur, 

&■' (e gâte bientôt. 

he poire i piraceiim ) , eH une liqueur 
vinctifc , frite avec des poires acerbes ; 
on en tire le fuc des poires de la même 
manière que celui des pommes ; on le 
lailfe enfuite repofer & fermenter , ju'qu’à 
ce que les fcces l’oient tombées au fond du 
vafe , 5c que la couleur fuient devenue 
limpide 5c claire : on le porte enfuite au 
cellier , ainlî que le vin & le cidre ; mais 
au commencement de l’été le poiré perd 
fa force 8c s’aigrit ; plus les poires qu’on 
emploie font acerbes , plus il le garde long¬ 
temps; maisaulfi moins il elî bon. Le poiré 
approche un peu du vin blanc ; i! eft plus 
vineux que le cidre ; mais fa douceur dé¬ 
plaît h beaucoup de gens, ce qui fait qu’on 
abandonne aux plus pauvres cette boilTon , 
avec laquelle ils's’enivrent fouvent , com¬ 
me avec le vi.i 5c les autres liqueurs fer¬ 
mentées. Le cidre & le poiré , toutes chofes 
égales d’ailleurs, paroilfein caufer moins 
de mal que le vin : cependant le poiré 
palTe pour favorifer la génération des 
vers, & relTerrer le ventre. Par la dif- 
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cidre & de la biere une liqueur très- 
fonj. pénétrante , qui , comme nous l'avons déjà 
remarqué, pofTede à-peu-près les mL 
mes qua'ités que l’eau-dc-vie , ou l’cf'prit- 
de-viii. 
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JLiE thé [thca) : on connoîc fous r<» 
nom des feuilles un peu vertes, ou bru- Bolf- 
nés d’un .irbrilleau de la Chine & du 
pon , qui au rapport de Plukenet a l’ap¬ 
parence du fufain , dont on trouve une 
excellente figure dans Koempfer : on tor¬ 
réfie ces feuilles dans un four pour leur ôter , 
dit-on , leur mauvaife qualité. Tout le 
monde fai; qu’on nous les apporte vertes 
roulé:s, qu’elles fervent à préparer une 
boilTon que quelques ptrionues trouvent 
fort aoréablc , mais dont les vertus ne font 
gueje fcnfib'es, fi ce n’efl: qu'elle contri¬ 
bue un p-u à réchaud'er la tête , & à dif- 
fiper l'ivrelTe : il y en a qui croient qu’on 
jpeut empccbcr par ce moyen que le lait 
ne fe caille dans l’ellomac. Quant aux au¬ 
tres propriétés qu’on lui donne , ne font- 
elles pas plutôt dues à l’eau chaude - Ce¬ 
pendant fou ufage immodéré affoiblit l’ef- 
tomac, irrite les nerfs, & caufe le tremble¬ 
ment , ce qui fait que les médecins en 
proferivent l'uGge ; de ce nombre font' 
Koempfer, Triller ôc Ti£ot, & nous 
nous rangeons volontiers de leur côté. 

IJ y a d'ailleurs une grande quantité do 
plantes indigènes, telles que la véroni- 
Lj 
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--- cjue , la mélilTe , la fauge , &c. avec lef- 

r quelles ont peut piép'.ter des baillons agiéa- 
blés & moins dai geieirfcs ; on verfe pour 
faire le thé , fur une pincée environ de 
ces feuilles, une livre d’eau bouillante, & 
l’on boit cette inf (ion bien chaude , après 
y avoir mis du (ucie , fans lequel on n’y 
trouvaoi: guere que le goût de l’eau 
cl.aude ; quelques-uns , poui’ la rendre plus 
agrc.ible , y ajoiuen' du bir. 

Le café \ caffetum ) , el> n arain alTez 
connu , de figure ovale , qu’on ■ ous ap¬ 
porte des d.ux Indes; il efl do. b'e dans fa 
coque qui cft le fuir d’une efp .ce de jaf- 
muî de 1 I ide , de t il eft fait mention dans 
les mémoires de l’acadénie des fciences. 
Tout le monde fait qu’a.vec ces grains 
toricfiés, à la dof: d’i ne or.ce pour cha¬ 
que livre d’eau ^ on prépare une boidbn 
fort agréable , & à laquelle on donne le 
même nom. Le c^fé , dont on f.ifoit il y 
a quelque temps le p'us grand ufage , mais 
qui a beaucoup perdu auiourd’hui de Ton 
crédit, r ide an peu à L digeftion des ali¬ 
ments ; ce qui le rend utile à ceux qui ont 
beaucoup mangéil dilïîpe l’ivrelfe , fait 
quelquefois couler les urines & les rtgles 
& ouvre le ventre. On dit qu’il convient 
aux vi.i lards, à ceux qui ont beaucoup 
d' mboppoint-i ou à ceux qui mènent une 
vie fédentaite , aux gens de lettres, à ceux 
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qui ne boivent que de l’eau , aux pituiteux, ' 
à ceux qui font fujets aux cataires ôC au 
vertige, à c.ux enfin qui font trop por¬ 
tes au fo'.Dmeil : on prîtend encore qu’il 
amortit les defirs vénériens. & qu’il pré¬ 
vient le rachitis ; il eft nuifible aux jeunes 
gens , aux perfonnes maigres , aux bilieux , , 
aux mélancoliques , aux feorbutiques ôc 
dans tous les cas d’hémorragies : les fem¬ 
mes fujettes à faire des fauffes couches , 
les hyiléiiques, celles-qui ont des fl urs 
b’anches doivent s’interdire l’ufage du café ; 
il agace fortement les nerfs , empêche ds 
dormir, excite chez quelques-uns le trem- 
blement & la paralyfie , il caufe des cré- 
lîpelles , & d’autres éruptions cutanées. 
Quant à la maniéré de préparer cette boif-' 
fou , elle eft très-connue : il feroit inutile 
par conféquent de nous y arrêter-, .mais il 
cft à propos d'obfcrver que 11 dans douze 
onces de cette infufion , réduites à trois, oa 
mêle une éga'e quantité de lue de limons, 
on obtient un excellent Rbrifuge dont l’ef¬ 
ficacité cft prouvée par un grand nombre 
d’: xcériences t nous en avons parlé ailleurs. 
A tout ce qui vient d’être dit, il cft bon 
d’ajouter que p'ufieurs emploient, à la ma¬ 
niéré du café , le feiglc , l’orge , les fèves, 
&c. & que la boiftbn qu’on en prépare 
«‘tft point défagréab’e , & approche aflez 
de celle où entre le café. Nous dirons en- 
L 6 
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; cüre qu’il y a des gens qui emploient les 
grains de café non tonéfiés; en voici le 
procédé : prL-nez un gros de café cru en 
poudre , qu’on mettra bouillir pendari,t un 
demi quarc d’h.ute dans huit onces d’eau : 
apres avoir couvern le vafe , on laillera 
repofer la liqueur jufqii’à ce quelle foit 
claire & limpidej on la boira alors chaude, 
peu-à-peu , comme le café ordinaire : cette 
boiflbn , dont la faveur efl:, à ce qu’on 
prérend, agréable & d’une belle couleur 
citrine , favorÜ'e la rligçftion , dégage la 
tete , tempere l’âcrcté de Ktiine , & "palfe 
pour être utile dans la toux. 

Le chocolat ( chacolatum ) qu’on peut 
mettre également , & parmi les aliments, 
& parmi les boilTons, efl: compofé, comme 
chacun fait, de cacao torréfié , de vanille 
& de fucre bien broyés & bien mêlés. Per¬ 
forine n'ignore auflTi qu’on dilfout une once 
de cette malfe dans fix onces d’eau bouil¬ 
lante , & qu’on la remue fortement avec 
une l’patule de bois d’une forme particu¬ 
lière , jufqu’a ce qu’elle devienne écumeu- 
fe ; on a alors une boilfon appellée cho¬ 
colat, qu’on prend chaude , & qui eft très- 
ufitée parmi nous ; au-lieu d'eau on peut 
employer du lait de vache , ou du lait d’-i- 
mandes -, on y ajoute , fi l’on veut, pour 
:a rendre plus agréable, des aromates, 
tomme du poivre, du girofle , del’anis. 
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de l’ambre gris, du miiic J &c. mais cesin-^__— 
grédi.nrs communiquent (buvent au cho- 
Lol.li dts qualités nuüiblcs ; i! eft plus fniii 
s’il eft fait feulem.-ni .avec !c cacao &: le 
focre , auxquels on nur.a ajouté un peu de 
v.ii'.ille : oi donne à c;:te prépar.ition plus 
fimple le nom de chocolat Jr fanté ; il cft 
ftomuhique &c peéboial ; nouvellement 
fliic de c :tte maniéré , ii cft bon pour les 
vieillards, bs pcdbnres foibl. s &: les con- 
valefc-.nts, aulfi bieti que pour ceux qui 
font exténués ap'. es un travail long îfe péni- 
bl • ; i! nourrit en effet; il rét.ibli; les forces, 
ik favorifcl.) digeftion; i! eft utile à ceux 
qui touflènr , & rricme aux phth liqucs , 
po \ Il c ptndam qu'il n’y ait pas trop d’a- 
roma'es. C^epen.diint ie chocolat cil nuiliblc 
aux hypocondriaques, aux gens de Ictti es Sc 
à ceux qui n’y fort pas aec.T. tûmes j il eft 
àc a.ndrequ» fon u âge , troo long-n-mps 
continué, ce caiife d sobftr. ctionsau f. ie ; 
ce qu ; rexpciienc^ ne p.ouvc que trop ; fi 
i-on en prend plus-T -uvent qu il ne tact ,ou 
en trop grande quantité , quelqu’excellent 
qui! foit, il peut exciter des naulées, ^ 
même le vomiftement ; on n’tft pas affûté 
de la vertu des autres efp ces de cboco'at 
que chacun compofe à fa maniéré. Nous 
avons fait mention , en parlant des châ¬ 
taignes , d’une foitc de chocolat, qui fs 
prépare fur-le-chatnp. 
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-- Pour ne pis tomber dans des répciitions 

inutiles, nous n’jjoutetons rien àc; cjue 
nous avn. sdit dins la matière médicale, 
au fu)tt de l’orgeat, de l’amandé, delà 
limonade, &c. nous remarquerons feule¬ 
ment q'-c c sboidonsque 'on prend à la gla¬ 
ce, Il : fo'T- p ’^ fans d-inger, fi on eu fait un 
ifage excelTiT, puifqn’ellcs peuvent occa- 
fionner la ftupeur de l’t-fti.mac ; d’où s'en¬ 
fuit infei fiblcnicnt la lefion de l’organe 
principal de la digeftion : elles font cepen¬ 
dant moins pernicieufes , fi on les pi end 
peu-à p^u •, la raifon en eft évidente ; nous 
ne parle! ODS pas non plus de plufieurs au¬ 
tres fortes d’aliments Sc de boilfons tiès- 
ufitées parmi certaines nations , ^ incon¬ 
nues ch Z nous , de peur de groflâr mal- 
à-profos notre ouvrage de chofes qui nous 
font ctringeies, & qui peuvent tout au 
plus fatisfaire notre curiofité. 


Fin du quatriems & dernier Volume. 
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Ammoniac, gomme, 1,275 
fe! ,1, i-,4 

Amome en grappes , II, i -1 
Analeptiques , 1 , 29$ 

Ananas , IV , 105 

Anchois , IV , 175 

Ancolie , 111, 1B9 
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Ane ; fa chair , IV , 116 

Aiieth , I ) 104 I IV, ic..\ 
Angclitiic , ni, 29::. 

Aiifîiiillc , IV , 158 

Anis , II , ‘ot , IV , 204 

Aiuis fes remeiles, 111,348 
Anodiiii iiitcrDOs , II , 348 
externes, III, 58 
Anodin mint-Fjl , II , 575 

Anihelmintitiues , II , 117 
Aiicimcine , I , 20a 

crud , I , ihid. 

diaphorétiqtie , 1, 202 
Anti-acides, II, 156 
Anti-dyfcntériqiies, II, 131 
Alui-étnéliques , I , 4 

AïKi-épilcptiq-es , II , 377 
Aiiti-hcSiques, de Poterius, 


Il , 


528 


Aiui-hyftilriqiirs , II , 377 
Anti-paralytiq .es , Il , 4-,<5 
Aiiti-piitiides internes, I , 
54 

externes , IM , 191 

Anti-fcoi'buiiqecs , I , iCo 
Anti-feptiques inter^us , I , 
54 

externes , Il , 192 

Anti-fpa;inod,qnes , II, 576 
Apéritifs , I , 22S 

Ajdiia , IV , ri75 

Apezeme; ee ,r-e cVft, I , 


adoncillant, 


, 34 , 11 , 


aiexiterre , I , 212 

analeptique , I , 501 

anti-dyfcntérique , II , 

159 

anti-putride , I, Ci 
anti-fcorbiuique , 1,165 
anti-lpafinedique, III, 


ÎLE 

Apozeme , béclùque , II, 
Z 7 t 

carminatit, II , 
cathartique , II , Î9 
céphalique. II, 411 
dépuratif, I , 140 

diurétique doux , II , 
184 

vif , Il , 202 

emménagogne, II, 218 
fébrifuge,!, 115 
hépatique , II , 24g 

peaoralincir.f,II, 314 
réfolutif, II , ihid. 
vulnéraire , U , 19g 

purgatif, II , 39 

rafraîcbill'ant , I , 6i 
réfolutif, I , J53 

ftomachique , 8<5 

ftypiiqiie , I , 350 

tempérant , I , 87 

vermif-ge , II , 125 

vulnéraire,!, 5 33 
Arboiifier , IV , 05 

Arcai.e corallin , I , 294 

Argent vif, III , 408 

Angentine, I, 7,4 

Arilloloche ronde & lon¬ 
gue , II, 4,3 

Armoife,!!, ,92 

Arrêtc-Iœuf, II 
Arroche . IV , 5, 

Attichaud , IV , 57 

Afperge, II, 2C.7, IV , 56 
Aiia-fœtida , lU , 346 

Allbupillant , 11 , 348 

Aftiingents iiiternei , I , 

externes , III, 127, 250 
Aveiiie , veyej Avoine. 
Avelines , IV , 92 

Aulne , III , 415 

Année , 1 , 309 

Avoine blanche & noire, 
II , 28a , IV , 3Û 



A , “ S 

Aurado , IV 
Aui iol, IV 
Aurone , II’, 54 , 
Aurueou , IV, 
Aiilci) , i)oi;!oii , IV 
Azeroher, IV , 


MATIERES, 
if 5 Baume <!c To!u , I i 
141 officinaux , I , 

V , icS anti-apopleâiioc 

ICJ 

, 149 d’A'céuj . ITI , 

94 du CDuimandeur 


Fioraventi , 


, H . 
m 

lil , 
1*5 


BaTN marie , I , TI 

Bains , III , 4 

pour la paialyfie, III, 
401 

aromatiques, III, 9 
artificiels , III , 401 

chauds artificiels, IlI , 

ibid. 

domeffiques , III, 4 

émollients , III , 400 

lioids ,111, 6 

r.'enu de mer , IH , 9 
d'eau minérale tiiaude, 
III, » 

deinarc d'hnilc , III, 9 
de pieds ,111, 11, {86 
de rivière , III , S 
de fable , III , to 
de vapeurs ,111, 8 

Brrbotinc , graine , II, 15’. 
B 11 beau, IV, ifcS 

B.rbue , IV , 164 

Bdrdane, I , 146 

B.filic , onquent , lit , iii 
plante , III , 150, IV , 
107 

Bas-ventre ; fes topiques , 
lU, 5 U 

Batrte d'Efpagne , IV , 71 
Baudroie, IV, 166 

Baume , I , J49 

de Copahn , I , 566 

de Judée , ou de la 
Mecque , I , }6z 

du Canada , II , 2t y 
du l’érou , I , J 64 


hypnotique , III , 262 
de Lucatel , II , Jo} 
iiervin , III , I5S 
de foufre anifé , Il , 
Î04 

térébentbiiné, ibid. 
tranquille , III , 69 

verd,ni, i«4 

univerfcl , I , 11 î 

Brumes inagiftraux, d'alun, 
III, T'9 

Baume du Samaritain , III , 

ibid. 

des jardins , IV , 207 
vulnéraire externe, III, 
119 

Bairs de Rf'ievre , II , gj 
l'c 1 ai elle, 1 , Î40 

de la r.cr , U , 92 

de ncip.un, U , 55 

Bdellium , gomme , III , 
U7 


2Gj 


Bec de grue , vevcp Herbe 
i. R. b :rt , 

EécalVe , IV , lit 

Bécr.ffine , ibid. 

Beccabnnga , I , 

Béchi.]„cs, II , 

Beduido , IV , 

Bécn blanc , II , 

Bélier , IV , 

Belladone , III , 

Béncdiéle laxative , III , 


Benjoin , Il , 


Î74 

tu 
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Bcque-figue , IV , 

Beriu ■ 


Betc; 


> ÏV , 


Bétoi.,e,^U, 416 

Bfiiire ordinaire , III , no 

IV, ’.t? 

de cacao , II, 102 

d’anti.mnne . III , 187- 
Bczoar animal Si minéiMl 

occidental , I , 21 

Biche, IV, ,, 

Biere , IV , 24 

Bigarade ou orange amere 
IV. 85 

Bigarocier , IV , 74 

Bijou , térébenthine , III 

„ 9 i 

Bitume de Judée,, III, 95 

Blanc de baleine , III , s 
d’œuf, III, lî 

de plomb , 011 cérufe 


III , 


iCf 


Blanc-manger , I , 
Blanc-raifin , onguent, III 

Bled coinmiiii , IV , ^29 

baibn , 0.1 forgo , IV, 59 
noir, ou de vache, IV 


farrafin , ou fogopyru 

IV , 

de Tu rouie , ou mai' 
IV, 


L E 

Bol alexitere , I, ’ 

•analeptique , I , 5'-' 

aftringenc , I , 

anti-dyfeiitériquc , 

anti-rpafmodiq. II, 
apéritif , I , 
calmant, II, I , 
céphalique , II, 
comprimant, II > ' 

cordial, II , 
dépurant , I, 
diaphorétiqiie , I, ' 
diurétique vif, H i * ^ 
émétique,!, J 
emmenagogue , li ) ’ 

fébrifuge,!, 
hépatique, II , 
hydragogue, H , 
incifit , I , jj 

peâoral béchique > 

vulnéraire , II , 1°° 

purgatif , II, 
réfolutif, I , 
ftomachiqiie , II > , 

ftyptique,!, \\\ 
vermifuge , H , 
vulnéraire , I , y’ 

Bon - henri , plante , ’ 


Bonne-dame, plante 


-au , fa chair, IV , 118 

Bœuf, f.i chair , IV , 108 

Blette, IV, 5, 

Bois de gaïae , 1, 195 

de lentifque , III , igû 
néphrjtique , II, igo 
Boilions , IV , 2,4 

Bogue , poiübn , IV , 174 

Bol , ce que c’eft , I , ,6 

d’Arménie , H , ,72 

abforbant, II , 145 


IV - 

zS'î 


BoucVfa’chair , IV , 
Bouche, Tes remcdes.lH’ 
Bo-jfroii , poillbn , IV > 
Bougies , III , IY 

Bouillon-blanc, plante, 11^^’ 

Bouillon, ce que c’eft > I > 
adoiiciliant, 1, 34> 4° ' 

II , 

analeptique, I , 3^* 

anti-fcorbutique,I, 



. DES Ma 
“^illon, aiiti-rpafmodiqiie, 

5S4 

apéritif, I, 
atfriiigent, I, jji 
Cülmant.I, U 

céphalique , II , 41} 

dépurant , I , 141 

diaphorétique , 1, 18S 
diurétique dans les ma¬ 
ladies chroniques,II, 

emméiiagogue , II, 229 
fébrifuge , I, iiû 

fortifiant , I , 302 

hépatique , II, 250 

laxatif, idem. 39 

pectoral béchique , id. 

2(>4 

incifif, idem. 314 
purgatif, idem. 39 
rafraîchifl'ant, 1,40 ,62 
rélblutif, idem. 354 
ftomachique, Wem. 87 
ilyptiqiie , idem. 33 
Tudorifique , idem. 188 
tempérant, idem. 88 
vulnéraire, iilem. 354 
Boule de mars , III , 115 

Bjules fialagogues , idem. 

282 

Bouquetin ( fang de ) , II , 

Bourgêne , arbre, III, 402 
Brurgépine ou nerprun, II, 
■> 55 

Bourrache , I , 91 

Bourfe à berger, idem- 157 
nouicallo, IV , 140 

Bruiileviu , ou Eau-de-vie, 
idem. 241 

Brame, poiflbn, III, 157 
Brancurfine , idem. 38 

Irebis,IV, 110 

^rignoles , Wem, 76 

irochet, idem. IS$ 


T I E R E S. 259 
Broccoli , IV, 50 

Brunelle,!, 3 59 

Bryone , idem. 248 

Buffle , la chair , IV , 109 
Bugle,I, 358 

BuglolVe, idem. 192 

Buis , idem. 198 

C 

Cabaret , plante, II , 10 
Cacao , idem. 102 

Cachou , idem. 171 

Cadmie, ou pierre calami- 
naire , III , i6i 

Cadmie , ou thuthie , idem, 
241 

Café , IV , 248 

Capreou, poiflbn , id. 174 
Caille , oiRau , idem. 138 
Caillé, ou lait caillé, idem. 

219 

Caille-lait , herbe , II , 39S 
Calament, herbe, idem. 417 
IV, 207 

Calamine , pierre , 111, 1Û2 
Calamus aromaticus ,1,312 
Calandra , IV , 141 

Calebatle , LLm. 60 

Callac , ( tifaiie de ), I , 

15Ô 

Calmar , poiflbn , IV , 177 
Calmants anodins , II , 347 
aini-fpai'modique , id. 

376 

deflicatifs, III , 227 

détcrfifs , idem. ibid. 
Calmants ophthalnilques , 
idem. . zz6 

répeVuflifs , idem. 227 
réfülutifs , idcift. ibid. 
fpécifiquer, idem. 228 
Camomille , idem. 374 
Camphre , Il , 3O5 

Camphré: , idem. 320 


z6o T A 

Camus , poiflbil, IV , i 66 
Canard , idem. jji 

lauvage , idem. ibid. 
Canari , oifeau , idem. 144 
Canelle fi„e , I, 319, IV , 


5 L E 

Cataplafme aiiti - 


blanche, II, 4,9 

Cantharides. III , ,gi 

Caïuheno .poiflbn, IV, 169 
Capillaires, herbes, I, 97 

blanc, ou fiiicula, iW. 
Capillaire de Montpellier , 
ou adiantum , II , 277 

Capillaire commun , ou fili- 
cula , î, 


anti-leptique , pour ’, 
parties gdnitaUs,^'^^' 


cathér^tiqiie, idem. 
digeftif, idem. 
difeudif, idem. "/ 
diurétique , idem. î* 
émollient , idem. 
pour refquiuaucie , 


Capillaire de Canada , ou 
adiantum , II , 277 

Câprier , I , Z47 , IV , 20g 
Cardamome^,!, 317 

Cardons , IV , 37 

Carline , I , 248 

Carminatif, II , 7g 

Carotte , IV , Cj 

Carouge , II, 28}, IV , 98 
Carpe , IV , ijû 

Carthame , II, 53 

CafcaTille , 1, 132 

Carvi , II, 106 , IV , 20J 

Caflave de l’Amérique, IV, , 


pour étouffer le lait 


pour les entorfes > 




5»î 

pour la goutte fciat''l“.V 
idem. 

pforique , idem. 
purgatif, idem. 
répereuflif pour le J 
tum . idem. 


rélolutif, idem. '' 
ophtalmique, 
pour le ferotum , 


pour les mamellst 


,id. 


Caffe, II , 

CaHia lignea , I , 


fédatif , ou calma”' 




*o9 


398 


Caftoreum , Il , yj 

Cataplafme , ce que c’elt 

ni, 15 

Cata^afme anodin , idem. 


vermifuge, idem- 
Catapuce , II , 5’ 

Cathaitiqne , idem. 
Cathérétiques , III , 
Catholicon, élefluaire , 


75 


aftringent, idem. 132' 
""ti-apopleélique, idem. 


• , . a°9 

anti-pleurétique , idem. 


Cavillo , poiflbn , IV , 
Cauquillado , idem. ^4® 

Cautere , III , *> 

aâuel, idem. 16 , r7° 
Cédrat, IV, 

Céleri , idem. ^ 

Cendres gravelées , in » 


I9‘ 



( 


D E s M A 
*'idres de farment devigne, 
C > Î90 

'■entaurée ( petite ) , 1 , 
r 115 

■'ntinode , idem. }}7 
■Jl^Phaliques , II , 4 c6 

('‘“rat adouciflant magiftral, 

le/” ’ . 48 

psrat aftriiigent magiftral , 

I ij} 

; blanc de Galien, idem. 

I de pierre calaminaire , 
idem. 166 

„ de Saturne , iVem. izo 

IV, „S 

(Jî'rfcuil , idem, 107 

'“rifes , idem. 74 

jj;“riieaux, idem. -90 

|J;'rufe , III , 16} 

l^^térac , II , 258 

^ivadille , III , 404 

l^hacril.I, ij2 

l''nameau : fa chair, IV, 

' Chamois : fa chair , idem. 

^hampignons , idem. 209 
Chanvre , fon huile , III , 
41 

'-hapon , IV, 12} 

Charbon de terre , III, 94 
Chardoii'bénit, I , 195 

roland , idem. 245 
Chardonneret, oileau , IV, 

Charvi, idem. 205 

Cliaflelas, raifin , idem. 99 
Châtaignier , idem. 88 
Châtaigne de mer , idem. 

no 

Chat, fa chair, idem. 116 
Chauile-trape , II , 209 

Chaux , III , 387 

Chclidoine , idem. 40? 


T I E R E S. 

Chervi , ou racine fucrée , 
IV , 70 

Cheval, fa chair, idem- ii<> 
Chevre , Wem. 114 

Chevrette de mee , idem. i79 
Chevreuil & Chevrette , id. 

Chicorée , idem. 46 

fauvage , I , 91 

Chien , fa chair , IV , ii6_ 
de mer , idem. 150' 
Chiendent , plante , I , 90 
Chipardris , oileau , IV , 
140 

Chocolat, idem. ifo 

Chou , idem. 49 

rouge pommé , Il, 276 
IV, 49 

marin , ou foldanelle , 
II , 51 

fleur, IV , 49 

Ciboule , idem. loz 

Cidre, I 70 , IV, 24$ 
Cigogne , IV , 144 

Ciguë , remede , III > 8{ 

Cimolée , terre des coute¬ 
liers , idem. 54} 

Cinabre naturel & artifi¬ 
ciel , 1, 290 

d’antimoine, idem, 291 
Cire à cacheter, III, 289 

Ciroë'ne , emplâtre , idem, 
99 

Citronelle , ou mélifte, II, 
iOi , IV , 207 

Citronnier, 1, 72 , IV , 8û 
Citrouille , IV , . 60 

Civette, U , 599 

Clavelado , IV , i5î 

Clauvifi'os , idem. 181 

Cloportes , I , 250 

Clous de girofle , U , 99 

IV, 187 

Clyftere , III, 19 

^oncillaut, idem, }$$ 



T A 1 

Clyftcre anodin , TU , 559 

aftringeiu , idem. }6o 
aiui-hyftérique , idem 


566 


Cochon de lait, IV, 
Coigiiaflier, 11, i6g , IV , 


Collyre, ce que c’eft , 111 , 


de Charai , idem. 14; 
de Lanfranc , id. la} 
adouciil'anc , idem, zzg 
defllcatif & déterfif, id. 


Collyre dircuflif, idem. 
réperciiflif, idem. zzX 
réiolutif, idem. z}o 

Coloquinte , II , Jo 

Concombre des jardins, iV 


Contrsyerva ( racine de^) < 
II, I?* 


anti-leptiqiie , id. 561 
caruiinatif, idem. J58 
déterfif, idem. jôo 
émollient , irfem. 55Û 
fébrifuge , idem. j66 
laxatif, idem. 357 
iiourrilfant, idem. 567 
pour les accès de né¬ 
phrétique , idem. 365 
pour la colique minérale 
St végétale , id. 564 
pour le ténefme, ou les 
éprintes , idem. 36} 
rafraîchiilànt, irf. 354 
Aimulant , idem. i6i 
vermifuge , idem. 364 
Cochenille , 11, Zi6 

Cokhléaria , I , 170 , III 


Coq"^lv\ 

d’Inde , idem. ** 

Coquelicot, II, 

Coqueret , idem. 
Coquillages , idem. >^9 

Corail , idem. 

Coralline , idem. 

Cordiaux , idem. 

Coriandre , U , io5 > 


zo4 


Cormier , Il , 1C6 > 

Corne de cerf, I , *0 

préparée , H , 
plante, IV, ^ “ 

Corne de pied d’élan, ‘ J 






Z 90 


Coronopns hortenfis , j 
114,1V, 

Cofmétiquei, III , 

CoAus arabique , I, 1 
Coucou , IV , ’4* 

Couleuvre , I , *’ 

Couleuvriée , ou bryon® ' 
idem. *4* 

Coulis - des cuifmes , 


Z31 Couperofe blanche 




59 


d’hyacinthe , ibtd. 

hamec , Il , 75 

Confonde ( grande ) 1, 333 


Courge , IV , ■! 

Crâne, remede , II, 1'^ 

Crapaud , remede , id- 
Craie , idem. 

Crème , ce que c’eA r * ’ ’, 
adoucilfantc , 'dem- 
analeptique , idem- i /* 
de lait, IV, 
de pain, 111 > ’ 



DES Ma 
Ci'êms de riz Si d’orge, III , 
74 

de tarre , 1, 104 

Crcüon aléiiois , III, ZS5 
^IV , 54 

Crciibn d’eau, I, 171 , IV , 
„ 54 

Criflal minéral , II , Î74 

Ciibebcs , ùlcm. 100 

'' in , idem. 107 

gc , ou perflcaria , I , 

'■iifcnte , idem. 150 

Cyiujgl.die ,111, I2î 

Cygne, IV, 135 


Daim, IV, 115 

Dattes , II , 285 ,1V, 87 

de mer , idem. iSi 
Darnagas , IV , 145 

Dauoiis de Crète , II , 107 
Dau|)liin , IV , 148 

Décoâion , ce que c’eil, I, 




béchique, idem. 
blanche , 1, 327 

diaphorétique , id. 186 
émétique , II , 6 

purgative , idem. 29 
l'udorifique , 1, 186 

vomitive , idem. 6 
vulnéraire externe, III, 
“7 

Delayans , 1, 24 

Demi-bain , III , 10 , 400 
Duni-de-Uon , 1, 92 

Dcntelaire , III , lüo 

Dépilatoires, idem. 399 
Dépui ans , I, I j6 

Dullicaûfs , III, IS7 


T I E R E S. 263 
Détcrfifs externes, III ,113. 
Diacode, ou firop de pavot, 
H , 367 

DiagrèJc,!, 65 

Diapalme,emplâtre,III, 167 
Diapl-.oenic, Wcm. 373 
Diaphorétiques , I , 179 

Diaphorétique minerai , id. 

Diaprnm , H , 72 

Diaicordium , idem. 175 
Uiâramc blanc , ou fraxi- 
nclle , idem. 392 

Dié^-me de Crète, I, 515 
Diete blanche , idem- 42 
Digeftifs , III , ICO 

Diciiflifs , idem. 72 

Diurétiques dans les mala¬ 
dies aiguës , II , _ 177 

dans les chroniques , 
idem. 192 

externes, III , 321 

Dempte-venin , I , 214 

Dorade , poiilbn , IV , 163 
Dorado , ibid. 

Dorée, poiflbn , idem. 169 
Dofes , maniéré de les dé¬ 
leur tableau , idem. 20 
Douche , II , Il 

Dormilloure , poilTon , IV , 


Eau commune, IV, 214 
Eaux diftilées , I , 49 

minérales froides , idem. 

76 

de Boulogne , 11 , 141 
de Cranfac , 1 , 18 

de Forges, II, 239 

de Mie?s*,’II’, Cj 
de Monfrein , 1, 78 

de Pafly , Il , loj 






DES Ma 

£>ux minérale artificielle , 
If t}4 

nitrée , itiem. 58 
de poulet , de veau, 
&c. J , {O , 40 , 111 
Î5<! 

de rhubarbe, I, a;4 

n, 19 

fucrée , I , Ji 

vermifuge , II, i* 
de «vie ullemaiide , id. 

H 

vitriolique , III , ijo 
Ecaille tl’hüître , II , 14J 

Ecailles préparées , id. t4g 
E.halotte, IV, loi 

Eclaire,, 111 , 40J 

Ecorce de grenade, II, 167 
M* Winter , idtm. 419 
Ecrevifle de mer , IV , 177 
de riviere , I, iso, IV , 


t 178 

Ecureuil, fa chair, IV, 118 
Ecuilon itomachique , III , 

„ 5 ** 

Eglantier , I , 68 

Elan , fou pied , II , 40Q . 

Elatërium , idem. 71 

Eleâiiaire lénltif, idem- 7î 
de baies de laurier , id. 

40 Z 

diaphoenic , III, 557 
Elémi, gomme., II , m 
Elixir de Garus, idem. 115 
de prapriétë, idem. 404 
de Stoiightoii, H II J 
Ellébore noir , II, ti 

blanc , III , ZI4 

Embrocation , ce que c'eli, 
idem. 11 

réf ilutive, ibid. 

ami fcorbutique , III, 
198 

Emétiques , II , I 

Emménagoguet, idem, zzz 
Terne ir. 


T I E R E S. 165 
Emolliens , II , }t 

Empereur , poiflbn , IV , 

14* 

Empitcre de l'Abbé de 
Grade , III , 17 

de bétoirie , idem. ziÂ 
de blanc de baleine, id, 

î«x 

de céruft , idem. 16$ 
de ciguë , idem. 97 
de ciroè'ne , idem. 99 
contre la goutte , idem. 

117 

de diabutanum , idem. 

97 

dediachylon,ideni- iiz 

de diapaime, idem. 167 

épifpaftique , idem- 184 
de gieiii.nilles , id 542 
manus Del , idem. 9g 
de mélilot, idem. 44 
de minium , idem. ;ia 
de mucilage, idem. 4J 
de ^uremberg , idem, 
167 

oaontalgique, tV. no 
da Prieur de Cabrières, 
idem. j 29 

favonneux , idem, jg; 
flomacliiqiie , id. ;zo, 

« . î*'» 

ftyptique , idem. 157 
de l'a . henius, id. 190 
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cathérétiqiie , id. 178 
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nirllti , ijem. 507 
ftomachiqur, idem- 514 
vermifuge, idem. ;i[ 
Emulfioii, ce que c'ell , I , 
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«brorbante , ÎI, 141 

adoueiiUnte , I , }{ 

alexitere , idem. ito 
analeptique, idem. }ot 
anodine , II , 
aftringente , I , 328 

bdchique , II , aâS 
carmlnative , idem. 8 $ 
cathartique, idem. ;i 
diaphorécique , i , 18; 
diurétique douce , II , 

i 8 î 

fébrifuge,!, iij 
purgative , idem. )i 
rafralchiflante , idem, 
60 

ftomachique , II, 8 î 
fiyptique , I , 128 

fudorihque , idem. 18I 
Eiicent, III, atj 

Enchoii, IV , 175 

Endive, idem. 46 

Epeautre , idem. 

Eperian , poilVoa, III, I 7 ) 
Epicei, idem. 
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anti-hyftérique , idem, 
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anti-pleurétique , idem. 
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aliringent, idem. i!i 
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Epurge , II , 51 

Ergot, forte de feigle , III > 
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ECprit céphalique pour le 
nea,III, ' 15a 
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de geiiievre , I , ju 
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de nitre dulciflé , 1,81 
de fel , ni , aoi 
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de foufre , I , 80 
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Efquine , idem. 
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H, 116 

anti - hyftérique , idem. 
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de girofle , III, 294 

de thym , iiid. 
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I llragoii, II , 96, IV , loi 
Eft-'gcon , IV , 145 

E'"le , II, 45 

Etliir vitrioli^ue, III , îi8 
Etourneau , IV , 159 

Etuves , III , 8 

Eupatoire d'Avicenne , Il , 

155 

de Mefué , idxm. 156 
des Grecs , I , 95 

Euphorbe , III , l8l 

Euphraife , idem. 144 

Extrait de génievre , II , 98 
de mars , I , Z54 

d’opium , ou de Lau¬ 
danum , II , Î70 

de ciguë de Storck , 
III , 8s 

Extrémités ; leurs remedes, 
III . 379 


Faisan , IV , 117 

de montagne , III, ibid. 
de mer, IV» 154 

Faon , idem. 115 

Farloufe , idem. 141 

Favouillo , idem. 179 

Fébrifuge , I , log 

Fceules , idem. 149 

Féi'o-il , Ht , 14 , ao5 

Feiiu-grec , idem. 91 

Fer , ou mars , 1, 151 

Feve de matais , III, 107 , 
IV. 4, 

l ilip.nJuIc , II , 209 

Figues, IV, 7} 

gi ailes , II , 108 

Flamand , oifeau , IV , 144 
Fleur (le mi.'fcade , 1 , 220 
de I enjoin , II , ?i8 

martiale , de Tel ammo¬ 
niac , 1, 2O5 

de foiifrc , II , joj 
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Foireux de mer , idem. i74 
Fomentation : ce que c’eft > 
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adoucillante , 8l fumi¬ 
gation , idem. 3^9 
anodine, idem. û* 
anti-putride, idem. 19S 
anti-feptique , ibid, 

aftr'iigente , 111 , i3* 

aftriiigente & bains de 
vapeurs , idem. 369 
contre la tympanite , 

111 , 37Ï 

digeftive , idem. : lot 
difeuflive , idem. 77 
émolliente , idem. 34» 
522 

fortifiante , idem. t47 
pour les ■ démangcji- 
font , idem. 595 
pour les enflures œde- 
mateufes , idem. 5g4 
pour les entorfes, id. 
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pour la goutte , ibid. 
pour les panaris , III, 
î8î 

pour U s tumeurs blan-n 
ches , idem. 384 
rafratchifi'ante , id. 322 
réfolutive , idem. 77 
rélblutive pour le fero- 
tum , idem. 335 
ftomachique , idem. 
Fondant , idem. 72 

Fortifiant, idem. 157 
Eotigete , II , itS 

Fonique.IV, 155 

Foie , fes remedes , TI, 224 
des animaux, aliment,. 

IV, ,18 

d’antimoine , II , 20 
Frai de grenouille, III, 54 
Fraiiier, I, <>4 , IV > lei 
M a 
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Framboife» t IV , 
Praiicolin t idem, 

Frauca , IV, 

Frixinelle , II , jji 

Frêne , 111 , jôô 

Fromage, IV, ijo 

i ta créiae , idem. 119 
Froment, III, 29 , IV , 43 
Frontaux , III , 


> I. 
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Fumigation , 111 , 

fortifiante , idem , 148 
mercurielle , idem. J99 
rêfohttive , idem. ÎJ7 
pour le fcroium, id. ifS 
pour la ch&te de l'anui 
& du hoyau, id. ]7o 
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Gae£, oifeau , IV , 157 

Galunga,!, 1,6 

Galbanum , 111, J45 

Galino, poi;lbn , IV, icd 
Galineto, poillbn , id. 174 
Galle ( noix de ), I, 140 
Garance , idem. I4â 
Carga^itme : ce que c’eft , 

lit , 17 

aJouciflant St émollient, 
idem. 276 

aiiti-fcoibutique, idem. 
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aftringent, idem, n'i 
déteilif, idem. 279 
rafr,^îebiHant , id. 277 
répercflif, ibid, 

résolutif, ibid. 

Garou , arbr lleau , HT , 179 
Gayac , boit , 1 , 19$ , 111 , 
*95 

Geai, IV, 1J7 

Gelée : ce que c’eft , I , 11 
aJoucill'aute , I, }6 
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Gelée analeptique , I , qo} 
aiili-dyfentérique , Il , 

159 

rafratchillante', I , <>4 
Celiiiote dci boia, IV,>*9 
Gelinote de mer , idem. >74 
Geiiet . n , II* 

G^epi, cfpece d’abfynthe, 

Geiiievre , idem, 98 

Gentiane, 1, 12} 

Germaiidrée, idem. 126 
Gérorte , Il , 99 , IV, 187 
Gingembre , 1, ]2o , IV , 
r r T 

Ginfeng,!, ],| 

Glaadi bons à manger, IV , 


Glayeul.III, 25} 

Glouteroii, 1, 145 

Glu, Il , Î97 

Gobelet éméiiijue , I , an 
Gomme adragant, 11, 284 
ammoniac , 1, 27} 

arabique , IV , 284 

élémi^ 111 , III 

Butte h; 64 

laque , III , 289 

lacamahaca , idem. 219 
Goudron, tJejo. ilo 

Gorge-rouge-, uifeau , IV , 
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Go'ijon , poilVoM , idem. 17} 
Gouttes d'Angletcrie , 11, 
4*} 

anodines d’Hoftinan , 
idem. 37} 

ano- lues de Sydenham, 
idem. 372 

d Général la Motlie , 
idem. 41J 

Graine, barbotiiie , id. 132 
d'écarlate, irfem. 339 
de in , 1 , a 

de paiadi7,i(fem. 335 
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Graine de perroquet, II, Heil>e vwlnérairei, I, 561 
5 ) H<inUbii d<; terre , IV , ng 
Crains de vie , iJem, 75 Hermudaâes >11, 49 

Cirjïo, oit'eau , IV , us HcriiioU , ijim. 187 

OraidVs , 111, 51 Héron, oilVau , IV, IJI 

Grandoulo, oilVau, IV , I ag Hêtre , tiiem. og 

Grand rait'urt, II, 107 , IV, Hiiuiidelle . idem. 
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111 , 


jot 


écl.iii 


, 111 , 


Grande conroinle, I , j -s Hippocr. 

pjJ Hninar , po lion , idem. 17g 
'68 Huiiblon , 11 > 254 

172 Houx , peut, I , 24Û 

Huile d’amandes douces, 1, 


Gratecul , I , 

Gratiole , lll , 

Grenade , II, 167 , IV , 84 
. Grenouille, I>4S , IV, 18} 
Griotier , IV , 74 

Grive, idem. ijg 

Grofeilles rouges , 1, sOp 
IV , SOI 

blanches , ou perlées , 
IV, ibid. 

Gruau , I , 98 , IV, 54 

Grue , oileau , IV , 144 

Gui de chêne , II , ]'7 

Guimauve , 1 , }6 

H 

Hareng, IV, 171 

Haricot, idem. 42 

Hellébore blanc , III , 254 
Hcinjtite, pierre, id. 141 
Hépatique, plante, II, 1^6 
Hépatiques , lemedes , idem. 

>41 

Herbe aux chantres , idem. 


aux po X , idem, 
aux putei , 11 , 
i Kobett, 111, 


d’amandes ameres, III, 
170 

de ben . II, 


de t 
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homme , lll, 
17» 
408 


de camomille, III, 4) 
de camphre, idem. aoS 
clléntielle de canelle , 
II, Î4iî 

de chanvre , Ht , 4» 

de fourmis , idem. ii6 
de gayae , idem. 295 
de genièvre , I , 567 

de giroflê , III , 294 

de jurquiamt, idem. }oo 
de lavande , Il , 41} 

de 1-nrier , U1, 270 

de lin , Il , 55 

de lis , lll , 42 

de mille-permis, idem. 

de myrrhe par défait. 

lance , idem, 204 

de noix , idem. 108 

d’ee fl , idem. 54 

d’olives , lll,4t , IV , 


de rue , idem. Î44 

(ofat, idem. 96 

M , 
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Huile de f»fran , in , }i8 

de fcorpions, idem. 
du fueciii , idem. 544 
de tartre par dét'ailUn- 
ce , idem. 4 4 
de térébenihine , idem. 

loi 


}OI 

de vitriol, I 1 8t 
Huitres.lV, 181 

Hupe , oileau , in , }SS 

HydragO|'U;s , II, 7$ 

Hydromel, vineux, IV, 145 
peâoral béchique , II , 
166 

peâoral iocifîf, id. }I9 
peâoral vuindraite , id. 

196 

. p'ir;;atif, idem. aç 

Hypiiutiquet, idem. ]47 

Hypocifte , idem. 170 

Hyiope, Il , }zi , IV, X07 
Hyftéiiques , remedes, II , 
»7S 
I 

iMPÉRATOtRE , I , 169 

liic'fifs , rem de» , id 164 
1 cratVantj , idem. 14 

Inf.fi.in , ce que c’ed , id 9 
a.ioueillante , III , 164 
anti-dyieiitérique , il , 

155 

anti-fcorbutique, 1,164 
aftriiigente pour la ma¬ 
trice , IIl , Î4t 
calmante pour la ma- 
iriee , idem. 540 
•arminative , II , 86 

contre la i'urdiU , III > 
l55 
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Infurion déterfive pour la 
matrice , 111 , 540 

déteirive pour les oreil¬ 
les , idem. iC$ 
fcbrif. ge , 1 , I14 

pour l’entre, III , îi* 
(lomachiq .e , I , S6 
verm.luge, I! , rat 
Ipecacua.iha , idem. 1; 
Iris commune , Ili , 15Î 

de Florence , idem. 198 
Ivettt , herbe , H , 417 

Ivoire , 1 , 199 , II , 147 

I 

Jalap , II , 47 

Jambons , IV , ij. 

Jaune d’oeuf, III , ny 
Joubarbe, ir/rm. Z17 

Jujubes , 11 , t8i , IV , 87 
Julep: ce que c'>l» , 1, jj 
alexitere, idem uq 
J ulep» anodins , 11 , 

anti-dyrcntùrique , id. 
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anti-ëpileptique, idem. 

?8o 

anti-fpafmodiqiie, idem. 

ibid. 

béchique , idem, 167 
céphalique . idem. 410 
cordial , idem. m 

diurétique doux , idem. 

igj 

peâoral vulnéraire , id. 

298 

inciRf, idem, jiq 
rafralchi^i'ant, I , 59 

temperaut , idem. 86 
Jufquiame , 111 , }oa 
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Kermès , ou ('raine d’ècar- 
late.n, ÎÎ9 

minéral , Wem. i7 

Kynoprodon , 1, 68 
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Le hif éleftuaUe , II , 7) 
Lentille, IV, 4i 

Lentifque , idem. î'<ri 

LelKve diurétique, vive , Il, 

Lierre terrellre , idem, ioa 
Lievre , IV , iij 

Liiiu.n de Paracelfe , U , 


i.abdanum , III , in Limaçon, III, itp, IV, 

1.aie : l'a chair , IV , IM J8t 

Laine grafl'e , lU , Joi Limande , IV, 173 

Lait , ce que e'eft, 1, 41 Limaille de ter , 1, 151 

IV, 118 Limon , 1 , 70 , IV , 19Î 

caillé , itg Limonade , IV , 49<> 

de femme , I , 47 l '» . P'-» '* . « . î’* 

d'âiicllé & de jument, Linaire , 111, 37<> 

iHd. Lingoumbacu , écrevillès , 
ie chevre. ib:d. IV, I77 

T. aS Liniment: ce due c'ell. III 


de brebis , ibid. 

de poule , III , 2 t 7 

virginal, idem. zii 
Laitue , I , 66 , IV , 45 

ïoiminc ’, 1 66 , IV , 

4Î 

Lamantin , poiflbn , IV , 

140 

l.amproie , idem. tt? 

La sue de cerf , plsr.,e , 
11 154 

lie chien, plante , 111 , 

Langoufte , »V , i;ii 

Lepin , Idei.i. 114 

l.avanlc, II. 4t8 

l.avcn;«nt , voyex Clyf'tre. 
Laudoiiiiin ,11, 169 

liquide , Uem. , ]72 

Lauréole , idem. 55 

Laufer, 11 , 208, IV, 97 
eerie.Il, 98 

roya' , idem. ibid, 
J>K4tifs , idem. 21 
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adouc'll'.nt , idem. 48 , 

adoucilhne pour , 
idem. 569 

anodin , Idem. 6ç 
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anti-pi.t'idc, iJem. ipr 
anti fepriq.-e , II , ibid. 
aftringent , III , iîj 
cathérétique , id. 177 
contre 1. teigne,.-d.itt 
contra l’eiqiiinancie , 
111 , 281 , 297 

dénie-, tif, 111 , i6i 

difci'flif, idem. g.i 
diurétique , idem, jii 
émollient , idem. j'G 
porr le ne/ id. 15, 
fortihant, irfeni. 14Ï 
pour U gangrené , id. 
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pour la cV.ûte du boyau, 
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pour les chancres de la Lys , II , jg( 
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rélolticif, idem. 8t Macaron, IV, « 
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M-uve , III , j7 

Mauviette , IV , 140 

Maturatifi , III , jco 

Mayenne , fruit , IV , 104 
Mecoican , II, 48 

Mvleto , poiiron , IV , 175 
Melilot , III , j7g 
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laavage , idem. 187 
Melon , IV , 57 
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Mercure , idem. 408 
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doux , I , 184 
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Mer fier , IV , 74 
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Meures , III , i86 
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violât , idem. I7a 
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Moutarde , lli , zoi , IV , 
180 
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Mule, 111, lûg 
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Noix , I , zzo , IV , 90 rofat, idem. 5“ 

de ben , II, 4i6 rouge deflicatil’, 
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i mûcher, iréem. »8z deflicatir, iV»m. 

Noyaux de péclie , I , 117 digeftif, it/em. »°5 
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peâural incifif, 11, )i8 

purgatif, idem. 4i Pagel , poiflbn, IV , l6» 
réfolucif,!, Pain, idem. )(d 

ftomachique , II, 91 1 coucou, I, 6f 

ftyt>ti(;ue, I, ];{ de pourceau , III, 84 

tempérant, idem. 89 Paliure , II , 188 

vermifuge, II , 1x7 Palmier, IV, 87 

vulnéraire,!, Î56 Panacée mercurielle, 1, x8î 
Opium , II , }68 , 111 , 66 Panais, IV , 66 

Oranges douces 2t aigres , Penicaut, 1 , 14S 

1,174, IV, 8{ Panis,IV, î» 

Orcanette, III, 84 Paon , idem. '16 

Oreilles d’hommes , II , Pareira brava , II, JSJ 

10 Parfum pour U matrice, 

leurs remedes, III, z6z III, 341 

O'^ge . > , JJ , IV, 97 Pariétaire , II , 186 

perlé & mondé , 1 , Parties génitales, leurs re- 
97 medes, III , J 30 

Orgeat, II , 169 Pas-d’lne , II, 278 

Origan, III, 151 Pafle-rage , III, 40J , ioî 

Orobe , idem. 107 Pafleron , IV , 143 

Oronges , champignons , Paftenaque , poilTon , idem. 

IV, an 134 

Orpin , III, jgi Pafteque, idem. 6z 

Ortie , ( grande 8c petite ) , Paftillcs , ce que c’eft, I . 

I, jj8 16 

Ortolan, IV, 139 mercurielles, III , 4t< 

Orvale , II, Pâte de guimauve , II, 194 

Orviétan , 1 , zi6 d’amandes, I, jj 

Os de feche, III, 2x1 Pâtillêrie , IV, JZ 

du cœur de cerf, I , Patience , 1, 146 

XIX Pavie, IV, 78 

Ofeille , I , 4g , IV , 6j Paumoulo , I , 98 

Oftéocolle , 111, ij4 Pavot blanc , II , j6z 

Oumbrino poillbn , IV , 148 rouge, idem. 179 

Ours, fa chair , ii^m. 117 Peau, fes remedes, III, 


fa graiffe , III , %i jgt 

Ourdii , IV, s8o Pécher , II, 78 , IV , ijr 

Outarde, oifeau , idem. 134 Peâoraux iiicilifs , II, 306 


Oxyerat , I , 74 ' réfolutifs , idem.- J07 

Oxyinel commun , 111, 288 vulnéraires , idem. Z94 
fcillitique, 11, Z17 PéJiluvet allbupitlants, DI, 

Oie, IV, ,J4 j8(î 


r 



Pédiluves fariifitntt, lll , 
;86 

P«i argentia, poiflon , IV , 
>7t 

efparo , idem. 148 

Peintadc , idem. lïj 

Pélican , idem. 144 

Perche, idem. l{4 

Perdrigon , idem. 7<! 

Perdrix, idem. 118 

de mei , idem. i6t 
Periicaire , I , a7 J 

Perfil , lU , jo8 , IV , loû 
Pervenche , 111 , a8$ 

Petlaire , idem. 18 , }4I 

Pelle , arbie , I , 17{ 

Petit chêne , idem. ii6 
houx, idem. 146 

Petit-lait , idem. 100 

aoti-lcorbuiique , idem. 

1C4 

apéritif, idem. ti6 
altrini'ent , idem. ;i6 
cathartique ,11, ji 

dépuratif, 1, 1)9 

diurétique vif, Il , loi 
hépaiiq. e , idem. 148 
purgatif, idem. )i 
Ilyptique , 1 , )a6 

tempérant, idem. 86 
Petite centaurée, idem. iz{ 
abfynthe,]!, izg 
Petoue , oiléau , IV , 14} 

Petret, poili'on , IV, a7S 
Pétrole , 111 , 

Petugo , oifeau , idem. 14} 
Philoniiim, idem. 177 
Picholine , olive , IV , 96 
Picho-pageou , idem. 

Pie , oii'eau , idem. 1 ]{ 
Pied ou ongle d'élan , III , 

Picd-de-chat, plante, idem. 

a7r 

de-lioo, plante, I, ){7 


Pied-de-poule, plante, î» 
90 

de-veau, plante , idem. 

a7* 

Pierre d’azur, il , 143 

d cautere , III, IP' 

d chaux , idem. )87 

calamiiiaire, idem, tda 
d’écrevtlle , II , id*» 
Pierre divine ou upbtiial* 
mique , III , a4‘ 

hématite , idem. i4I 

inf, rnale , idem. 19* 

mcdicam nteufe , idem. 

J4» 

Pigeon , fa chair , IV , ia9 
fon fang , lll, ail 
ramier, IV, »ip 
Pignoni, idem. zii 

doux , Il , z8i 

d’Inde , idem. 14 
Pilau dcj Turci, IV, 14 
Pilolrlle, III , ixt 

Pilules, ce que c'eft • I, i7 
angéliques. Il , H 
balfamiques de Mor¬ 
ton, idem. )z7 

bénites de Fuller , ‘‘i' 

40? 

de Bontius , I , xS» 
de cynoglofl'e, II , 171 
de Starkey , 1 , zSî 
lithontripiiques , H • 
194 

mercurielles,!, 159 
Cllitiques , 11, Z18 

Magifirales. 

Pilules anti-dyfentérique, H, 
i6t 

antl-fpafmodiques , ‘d- 
589 

apéritives, I , z44 

aftringentea, idem. ) ! 5 
Pilules 
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Pilules cathartiques. II, 44 Polype , poiflaii , IV , 176 
céphaliques, iJcm. 4iS Polypode , H, 44 

dépiiratives , 1 , 14s Polytric, idem, *57 

diaphorétiqacs, id. 189 Pomme , IV , 


diurétiques vives , II , 
16 

emménagngues, id. ajx 
fébjituges , I , ni 

hép.tiq.ies , II, 151 

incifivts ,1, X7t 

ptûorales iiicifives, II, 


de reinette, 1, 70, IV, 

So 

d’amour, IV, loj 

de coloquinte , II, 59 
épiiieufe , lil, 6$ 

de pin , IV , zi« 

, idem. 


}i9 Pommade , ce que c’eft, III, 
purgatives , idem. 44 *** 

llomacliiques , iWcm. 9t adouciflante , iVcm. 47 


rudorifiq lei , I , , 
Piitieot ou Boutrys ,11, 95 
Pimpreiiclle , 1,95, IV , 


pour les mamelles , 

{06 

cofmétique , idem, ii) 
Vulnéraire externe, id. 


Pi». IV, 

Piiifoii, oifeau , idem. ^44 Poncyre , fruit, IV , 
Pintade , idem. ia( Porc , fa chair, idem. 

Piquette, û/em. tx7 fa graillé , lil, 

Pifcuni, poill'oii, idem. 167 Porreau, IV , 

Pllrenlit, 1, 9Z Potion : ce que c’eft, I, 

,r -O. ,,r ..Mà abfoibante, II, 


P/ftache, II , x8l , IV, 9r 
Pivert , oiléau , IV , 14X 

Pi»o , oifeau , idem. 141 
Pivoine, II, I90 

Plantain , lit, x{8 

Plie , poiPbn , IV , 170 

Plomb, III, 

Plongeun , oifeau , IV, 1 {6 
Pluvier , idem. ijx 

Poiré , idem. X47 

Poires, idem. 81 

de terre , idem. 70 
Poirée , plante , lil , 59 , 
IV , lo 

Pois de plufleurs fortes, IV , 
40 St 41 

PoiS'Chicbe , II, 77 , III, 
*57 

Poivre , III , xpt , IV, 18(1 
d’eau, 1, X74 

Poix, HJ, X09 

Terne IV. 


14* 


adouciflante, I, 
alexitere, iifem. xir 
anodine > II , j;9 

anti-dyfenter , id. i{g 
anti-épiUpf. idem. {St 
anti-fpafmodique, ibid. 
aftringente , l , 1x9 

carmlnatlve , idem. 8$ 
cathartique, idem. 17 
céphalique , Il, 411 

cordiale , idem. 
diurétique douce, idem. 
■ v 

vive • taefn, lo» 

émétique , idem. 8 

emménagogue, id. 1x7 
incifive , idem. x68 

purgative, 1, ]7 

ftypeique, iVeni. }19 

ftomachique , idem, 8$ 



i?» t *A 'L *E 


Potion tfrfpïrar.K*, I, g? 
vertniti'gç , fl, iii 
' vomitive , I , g. 

Potiron., IV , Ci 

poudre , te que c’éîl, I, i6 
dei C:>>rtreux ,11, 17 
de Saiitinelli, idem. 14? 
b^einùUs. 

Poudre d’alga^o'Ji , II , 19 
anti-lpafmodique, idem. 

Î84.401 
contre Irt vêts, id. 155 
eomachine , iiiem. 7 s 
de bots vermoulu,'III, 
lûl 

de Guttete » U , 401 

de Pàltnarius, 1 > ' 114 
‘de pinces d'dereviHé , 
ou de la Comtefl'e de 
Kent, Idem. ibid. 
de vers de terre , lll, 
CS 

de viperes, I, zo{ 
temptlrante , idem, lô} 
'UafMrale,. 

Pdudre'abforbante , II, 141 
alexitere ,'I , . iii 

analeptique , )oC 
anodine, II, 360 
anti'fpafmodique , id. 

}g4 

aftringente , I , }ji 
Jdiisîfii'aUt internes. 
Poudre aiiti-dUrrhét. II , 

160 

'ânti.dyfentdrique, ibid. 
apéritive , I, >41 

cathartique , II, 40 

céphalique, idem. 413 
dépuralive , I , 143 

deflicative, III, iCt 
de viperes ,1, to} 
d’Helvétius , idem. 331 
diaphorétique , id. iSg 
tUurélique vive, 11,103 


Pôülife é'mïtrqrte , ÎI, 9 

' elnrtiénVgogue , (d. 130 
' fébrtifigt; , I , . ' IlS 
/■ héjtatique , II, ^i5i 
hydr'ilgog'ie-, Itie'm 40 
hypnotique , idem. 5Û0 
iMCilive , 1 , 168 

peaorale intiC II , 3tû 
vulnéraire , 1, 333 , H < 

: 300 

P'irgütive , Il, ' 4 ^ 

réibbtive , I , 3 SÎ 
ftomachiqiie, II , 89 

fudodfiqu» , 'I , 188 

tem'piifantè*., idem. 89 
Vermifuge , “Il , Si 4 
vomitive ,'ùtim. 9 
vulnéraire, I , 353 

^Magi/lrales exttrntsi 
Pondre édritigente • III, s 33 
pour l’arius idem. 37 *; 
poitr le nez, itArm. iil. 
catllérétique , li, 1^8 
céphalique , IH , i j.^ 
tdtltre'lés 'p'dux, lÜéntU) 

■ -'‘Vu? 

de "Sattfrile, ïdèm.' < 5 ^ 
deflicative,; idfefti. ' *'û*; 
ophthalnliq'ue | id. ' .>14 
poiiV la' Uétle reiédhée , 
idem. i 23 

■ fterndfâloiré , "iJ. s'<* 
êodlaiii, IV, ifO 

Podle , fa chair, fdem. I** 
fa gralife ,‘ 1 II, <1 

d’eau,, IV , 15 * 

d'In'de , idem. tiO 
Poulet , 1 ,40 , IV , **i 

Pouliot, II, 417, IV , 'i^T 
Poucelets ou tlloportes, I* 

■tio 

Pourpier, III, 184, IV, 5 i 
Pourpre . poiil'on , IV., 
Poutargue , idém.' 

Prâliiies , 11 , *58 



DES Ma 
Pzdcipitë bU' c , lU , 187 
, to»ge , itlfm.. , i8'8 

, iaw-’, I, ^ x8'7 

Prête, idi'm. }{£) 

Pfvmeveri! , Il . . JpG 
Jri^ues , IV , ^ 76 

Pruiieanx, II, x8i 

Pujinonaire , ide^m. 17$ 
;U; chêee , iddnf. }o» 
Puuch IV , ' 14} 

Piijgptifs , Il , il 

Pyr=tJir« , lll, 19? 

PyfQle; I, ■ ' J 59 

Qj , 

Qvarrelet, poi%i,, ly, 
ifo 

Qpeou blancj, oiOsau, idtm. 

rouge , idem. 14} 
Qiwiie-de.ûheviU OM Prêle, 
1. Iî6 

Q iiiianma,. : 117 

Qaiiitefeuille , idem. ni 
Qiiiritedéiice d'abiyj)ihe, îd. 

' ' »,i<» 


Badine f 'cr. e , IV , 7 q 
V ierae , lll , gj 

Radis. IV-, ' ' ' , 69 

Ratr.îcliiirjittf , I , , Il 
K.iie , poili'im , 'ly , 154 

Raifort , I^, 69;, IV , Xü7 
, .. C le «raiû! ,’)4, iG'if 
Rai^ii , f^s efpeoeSj.I.V , 09 
Ça^nfec, II, 2X1 

B siriiiê , ’lV:, ICO 

Bauioneè i’ii’.rru^ .j 69 
Rj^alb ,iioi 4 <>o', i,(em\ 1G5 
Bijredei , ahiljent, 

, ", ng 

P rt,(j eiaiHuijs , yti «* J 7 ' 


T I -E R E S. 17^ 
Rave des PaiilkJ»» IV > 4? 
R,'^li(re,IJI, 174 

Ri^aùlŸ:. I . ■‘qj 

Rej de calp , IV, 1I8 

Reine ,)cs ;>rês , 1, 194 

Raineip ou Grenouille , IV, 

18J 

Reinede de M. Bavllle , II, 

de Mouret, I , 176 

du Prieur de Cal^i^ren 
• itiem. 01 

de Stépbens i IIliq 
. de'Àotrbù , I , 19* 

Reitgfrl.^ 1^1 çhair.jiy', 117 
R, iiouée ,1', 517 

RiSpefcadifs., III',_ lll 
Réline de.g-ïac , I, 104 
-, dè ialap. If, , 77 

de Ipammonée , id. 7d 
R'éfqlytijÇi internes , I^' 547 
externes , IH , 
Rjiapontic’, II , tf'd 

hjlubaibe , idem.' 4i 

lies Moines , idem. 1G4 
Rhrre dojpeJlique, III , ijlj 
R.ci'. , I , . 54 

Rigaou , oifeau , lY , 141 

Rii cojninuii , I , 99 , IV , 

,n 

Bob , i.v , , 100 

Rncarnbote's , idem. 104 
Roehaou , idem. ' 171 

Rogitgin de coq , railln , id. 


ia% 

Ronce , III, igg 

Roqÿette , I , 175 , IV , 5,^ 
, faityage , I , i-g 

Çp/es pâles , II, Î4 

, t I de PrAviiis_, idem,. l.Gi 
Rpfçaii , idem. iX^. 

, . aipuiacqriè , idelR. Oi. 
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Roffignol, IV , 144 

Hotrou , fon remcde, 1, 191 
Rouget, poifldn , IV , lûl 
Ru ou Rob , iJtm. 100 
Rubéfiiiii, ni, }8(5 
Rue domeftique , idem. ij8 
fiuvage, ibid. 

$ 

SabJNC , II , 117 

ftomachique , TII, 118 
Ssfrao oïdiiiiite , II, 118, 

. IV, 108 

bâtard ou Carthame, 
H • Jî 

de mari ipérit\f ,1, 154 
aftriDgciii , idem, 141 


ILE 

Sanafra» , I , J97 

SauciUaiii , IV , 

Saugf ) ( granJe , y I, 

IV , 

(petite,^!, lU 
Sium.M , IV , I4« 

Savon , 1, ï7} 

Stutaire.lV, J79 

Sauve-vîe , herbe, II, Jï* 
Saxifrage , idem. Itl 

Saibijui'e ordinaire , I, ai9 
ou Mon du diable , 

190 

Scatnmon^e , II , 

Scargot ou Limaçon , IV , 
181 

Scaragoou , 

Sceau de notre - Dame , 


aniimoiné , ibtd. plante , lil , 

dei métaux , Il , lo de Salomon, idem. 5*9 

dti Indes, on Cureo- Scille, Il , a'O 

ma , idem, 15,! Scolopendre , idem, »i4 

Sagou, 1, 99 Scordiurn.m, ^99 

Saignée, 111, 21 Scoipion, fon huile , Wcm; 

Sal P, 1 , 514 51J 

Salfe pjred'e,/i/em. I jo de mer , IV , ‘67 

S ilpètie, Il , 191 Sccrfonere , 1 , 215 , IV s 

SalÛfi , 1 , m , IV , 67 67 

Sang de hoiiquetin , 11 , 5tl Scrophulaire , 111 , 8* 

. de diagon , 111 , , tlû Scnbac , IV , 208 

de pigeon , idem. 2M Sébeftes , Il , 282 

Sanglier, tV, 112 Seche , fa cha r, IV , 17Û 

Sangfut,!!!, 25 funoi,IlI, ait 

Sanguine, pierre, ûécm. 141 Seigle, 111 , 90 , IV , 54 

Saiii.le,.!, 5 58 Sel ammoniac , 1 , i54 

Sautai , ùfem. 518 C ’mm.in , IV , 191 

Santoline , Il , ijl d’AttgU’tcr , lll , *79 

Sapa , IV, 200 de d lobat, I , 

Sapin, I, 175 d’Epfom , II , 67 

Sapiuette , ialem. ibid, de genêt, I, *77 

Sarcelle, otfeuu , IV , m de Gliuber, Wem. lo5 

Sarcocolle, 111 , tU de la Rochelle , ou de 

Sardine, IV, 171 Saigneiie , 11, 76 

Sa'-gué , idem. ibid, de mari de Rivière , I « 

SarrietICi 111, t70,lV, 10} - *44 
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Sït.dç fatoriK ,111, 70 

de 'SMtidliîï 011 de Bo- 
hÊæe^, II , -, 6S 

tfè tartre , idem. ' 149 
■ emiiticl,!, î59 

' j;tmme’, III , 511 

lisivit! , I , îSS 

polyclirtfte , II , 7Û 
purgatif amer , idem. 67 
lëilat f de Huinbeig , 

II, 

vdgdta! , I , 160 

vol itil de corne de cerf, 

III, . ifo 

de fiiccin , II, 406 

Semence contre les vers , 
idem. 151 

Semences froides , 1 , )7 

Semoule , IV , U 

Seneka , I , XI8 

Sentfen , III, 

Séné , II ) 50 

Seoiiclc , IV , 241 

Seiin , oifeau , idem. 144 
Serpentaire de Virginie , 1, 
111 

Serpolet ,111, 107 , IV, 150 
Seilift. 1, Il J 

d’I l'pagne , IV , Û7 
des pauvres, Wcni. 68 
Siluie , poillbn , idem. 150 
Sim.jiOi.ba , 11 , 170 

Sinapifmr ,111, 1 û'} 

SoUf i.elle , 1, 5X 

Sole , ly , 161 

Sopbia Cliirurgorum , 1, } <9 
Sçibler, IV, 9} 

Sorgo ou Bled barbu , idem. 

59 

Sducliet long , 11 lu 
tond, ilid. 

Souci , II , 217 

Soude,!, • 276 

Sovfte , 111 40; 


Sparadrap , 111, 11 z 

efcaroli(]ue , idem. iX; 
Sparalon , poillun, IV , i''i4 
Spiç-, n;i?d , 11 , 115 

Spode , idem. I4j 

Squiiie, I, 185 

Si philaigrè , III, 4015 
Siarde, ni eau, IV , T 14 
Slethas arabique , Il, 41S 

Sternutatuires , III, 249^ 

Stomachiques, II, 78' 

Siougliton , fon élixir, idem. 

iiî 

Styrax c 'iamite , idem. 124 
liquide, idem. 109 
Siyrax, iiij. 

Styptiques , 1 , jix 

Sublimé doux , idem. 2?4 
corrofif, III, 189 

Suc des plantes, I , i ) 
d’acacia du Levant ,iJ. 

îdi 

anti-feorbutique, idem. 

I6l 

apéritif, idem. ' 216 
aftri: gent, iV/tm. iiS 
d’hypocifte , II, 170 
opt.'lmique, 111, 214 

purgatif,!, jj 

réfolutif & déter. Ill , 


Suuoife , plante , I , 
Sucre. U, 189, IV, 


de luit , idem. ibid. 

ro'at.ill, 577 

de Saturne , idem. 70 
vermifuge , H , ijy 

Sudorifiques , I , I79 

S.iniach , idem. lld 

Supi , poilion , IV, 

Supisus , 

N , 


ibid. 
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Suppofitnirii , ce que c'eA , 
111 . 20 
ano.lin, Uem. J68 
aftriiigerj, 169 

fliinuUiit , y«m. 567 
veririfiige , iciim. ?Û3 
Suppuratifs , idem. 100 
Sureau , n , 111 

Surmulet, poiHbn ,1V, 168 
Servereau , poill'on , idem. 

Suie, II, 198 

Siiop d'ahfyuthe , idem. iJ} 
d’jlthéj , idem. 290 
anti feotb tiiue , 1,178 
cl’armoife, II, z4} 
de betotne , idem. 411 
de c tpilioiie , idem. 289 
de chicorée , 1 , lol 
eompofé , II , 70 

des c'.iKl racines , I , 
2S4 

de coiMê iria , ij. 179 
de coings , 11 , 171 

de grande confoude , 
jVtm. }05 

de coquelicot, I , 2oj 
émétique , II , t î 
d'épine viuette , t , 80 
de fleurs d'oranges, id. 

J7<5 

de pêchers , Il , 154 

de ge tia le , i ’tm. 261 
de Gljnb, idem. 14 
de grenude , iV 542 
de gr if 'iücs , idem 79 
de g tinanvc , i I , 290 
d’he be aux chantres , 
idem. 126 

de k ir..bé , idem. I68 
de limons , ! , 79 

lu'"idral .Ifringent , 
H. 171 

de mercli'iale , id. lûi 
d« nilirstt , in , 287 


BLE 

Sirop de myrrhe compofd, 
II , s 74 

de nénuphar , idem. $67 
de r.erpu.n , idem. 69 
d'œillet , idem. i4S 
de pavot blanc , idem. 

167 

de pied de chat, idem. 

de pomme, ir/em. 69 
de quinquina , 1 , 15$ 

de rofes compofé , II, 
69 

pf'es , idem. ibid. 
fcches , idem. I74 
de liœchas , idem. 422 
de tuflilage , idem. 290 
de vélar , idem. 526 
(le vin hnilé , idem. 556 
de violette, (dem. 291 


Tabac, III, 516 

l'ablettei ali nenteufes , I, 

ioi 

aiui-.ly'‘eiitériqiies , II > 
16; 

béchiqnes , idem. j9î 
de guimauve , idem. 294 
d l'nUtre , idem. jrl 
ftomschiques , id. 9* 
Tïhoeret , herbe , I , îî7 
T. Clinique, gomme, lHi 

219 

Tam.'.rin , Il, ' iîi 

■| am itife , Wem. 214 

Tunaifie , idem. 150 

Tante , pi.ifli.n, IV, i77 
T.ifii , oifeaii , idem. 144 
"lartre , II , 2!S 

ch.ilibé , I , 261 

émétique , iflfem. 16 
miriijl , idem. tôt 
fuluble , idem, ■ lô* 
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Tartre vitriolé , ii«m. loj 
Taureau, la chair, IV, to8 
Tau:eno , poiüun , id. 177 
Peinture il’jb'ynthe , Il , 
U6 

a-aloét,III, loi 
analeptique , I, }< o 

ami iJyiemérique , Il , 
»S 5 

de caftoréum , id. 40a 
de girofle , idem. 545 
de mari lartarilée, 1, 
154 

de myrrhe , III , 201 
tlerolel.I, {17 

de lafran , II , 24} 

llomacliique, idem. 88 
de fuccin , idem, 4ct 
Tempérants, 1, 8; 

Tciiche, poill'on, IV , 157 
Téréheiuliiiie cojiiiiiui.e de 
Venife , 111 , 91 

de Cliiu , II , 190 

Terre des couteliers , li I, 
541 

foliée de tartre , 1 , 


T I E R E S. zS3 
Tifane anti - dyfentérique , 
II, 154 

anti-épileptique , idem. 

jSa 

anti - fcorbutiqiie , I , 

aiiti-fparaiodique , Il , 
îXo 

apéritive , I , 2 ; ; 

allriii^enle , idem, taç 
bécliiqje , Il , 206 

calhartiq .e , idem- lo 
de Cailac , I , i $6 
de vinathe , idem. 158 
diaphoréiique . id. 184 
dépurative , idem. 1 jS 
diurétique douce , Il , 
l8a 

vive , idem. 100 

emii-éiu go)tue , id. 117 
fébiit'uge, I, 112 

hé| a.iqne , II, 247 

pcéloraie adoucillan 


figilée . 

Thé de la C.hine , IV , 249 
de l'Europe , I , 149 

de Menique , II , çj 
Thériaque , I , 215 

des Aile :ands , Il , 99 
des pauvres. III , 191 
Thon , (.iiKVoii, IV , 145 

Thym , III , MI 

Tym lie , I , 179 , 111 , Ot 
'J hilleul, Tes Heurs , U , ^94 
Tifane , ce q e c’e'l , 1,9 
' adoucill'aiici*, jVem. I2 

analeptique , idem. Jao 

aoodiue,!!, 557 


'I , 


z66 


peétorale incifii'e , id, 
509 

peûoralevulnéraire, id, 
296 

purgative , idem. }o 

r. fraîcl niant - . I , 58 

réf. lutive, ir/em. 552 

roy K , Il , ?o 

fudoriHque , I , 1*4 

ftyptiq .e , liem. jij 

t, mpéiaiitc , I , 8 J 

verinif ge , II, 121 

v 4 nir,ire . l , 552 

Tithymale , Il , 52 

’l oniques , I , 295 

Topinambours, IV , 7o 

Topiques floinacliiques, lit, 
5 i<> 

Tormentille , >I , rdj 

■| orpiile , fa chair, IV , 1 54 
Torielle , U , - )2i 
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1 ortue , l, 40 , IV , iSi 
Tüuiilre , oileau , idtm. Ii8 
(loill'un , idem. 160 

Tourterelle , idem- I) r 

Tuute-Uoiiiie , ^Uiite , II, 

Traîiinde , herbe , I , }}7 

1 rtfle héputique , idem. 96 
Trochiques , ce q-e c’eft , 
I, 16 

alhaiiJal, Il, 74 

(t’aqa.-ic , I, ibid. 
blanc Ki.azis, III, 244 
de Goiiluii , I , )67 

de ininium , idem. 
de , idem. 14; 

ftornacMquea , U, 78 
Truffes , III , lit 

Trujo , poilluis, IV, 169 


Truite , iuem MI 

Turbith végétal. Il , 49 

miiréral, II, 49 

Turbot , iV , 15* 

T'^rcut , 111, 141 

Tirrquette , II , 187 

T . nUage , iiiem. 178 

Tutirie, 111 , 141 


V 


î. B 

Vérgadella , pojnbii , IV 
165 

Verge dorée , I 249', 

Verjuj , IV , 195 

Veriiricelli , idem. îî 

VermitV.gcs , U , H7 

Vermillon , 1 , xpra 

Véronique , idem. 149 

Vers de terre , H , 68 

Verre d’antimoine, rr/cm 20 
ciré , idem. 176 

Ve/rée, ce q„e c’eft, I, i} 

ablbtbar te , Il , 141 

adoucill'ante , I, }t 

analeptique , idem. 5.1 
anodine, II, 558 
auti-dy l'entérique, «ffem. 

. 

anti-épileptique, idenu 
iXi 

anti - fcorbntique , I , 

167 

aftringente , Idem. 517 
béchiqi.c , II , 263 

carrninative , I , «4 . 

cathù?t!que , idem. 54 
cor.iiale , 11, 555 

di.iplir,rétiqre , I, iÿj 


Vache, fa chair, IV, 1:9 
Ion lait , I , 48 

Valériane des jardins ,1, 
19 1 

fa vage , idem. ibiJ. 
Varrnea.i , IV, IJO 

Vanille , I , 518 

Vapeur furiifiai.te , III , 148 
contre la furdité , id. 

265 

Veau , fa chair , IV , >09 

Véisr, II, Î21 

Vcntoüfes , MI , 24 

V rd-de-gris , idem. 164 

Y_e(dou 1 IV , 144 


pt-aur.le iiicilive , 11 , 

, purgative , idem. •• J4 
rôlbluiiyc , .1 , . ;JSJ 
ft Iinacliique , II, 84 
ftyptiqe.I, îif 
fiidorifique , idem. 185 
verrpituge , II , m 
vomitive , idem. 7 
vulnéraire, l, , 55a 
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Vervein* , III, trj 

•VJfieatoirei , idem, j68 
Vefoe, IV, 44 

Vit'-argei.t , III , 4o« 

Vigne bUnehe , I , Z4B 
Vlit , IV , Z»J 

tl’ubfyiitle , II, iJ4 
tl'Albe,‘lV, m 
(l'Alicant>‘ , idem. }}$ 
4'Aiiio.., Ûem. ijg 
d’Aubagne, »/em. ztg 
de Baib.iitane , idem. 

ibid. 

de Bi-aune , idem, jp 
de Bordeaux , iJ. ibid, 
de Bourgogne',‘idem. 

214 

des Canaries, idem. lU 
de Canes , idem. 119 
de Candie , idem lit 
de Canteyerdinc, idem. 

2*9 

de Callis , III , ibid. 
de Chansyagne , IV , 

217 

dit chiarello picanié, 
idem. 214 

de Chio , idem. 211 
de Chypre, idem, lil 
de la Ciotat, idem. 259 
de Condrieux , id. 217. 
de C&te-rûiie , id. 2J* 
de Craux, idem. 2)9 
de Cueri , idem. ibid. 
de Florence , idem 2!) 
de Frontignaii , 2i8 

de Gemenos , IV , 2)9 
de Grave , idem. 2)7 
de i'Hcrmitage , idem. 

218 

dit lacryma de Galliti , 
idem- 214 

(le : tmel , idem. 2j8 
de Madere , idem. 2t( 
«la Malaga , idem. 214 

C-AthtXV 


T ï E R F. S. xSs 
Vin de Marciminien, id. 2}I 
de la Marque , IV , 20 
de Marignan , id. ibid. 
du Mein . idem. 2i6 
de Metelin., idem. 212 
de Monté Fialcoiie , iH. 

21} 

de la Mofelle , idem. 

256 

de Mnuret . I , 176 

mnicat, IV , 2)2 

■ d Üiléans , idem. 217 
' • de Farii , idem. 218 
' ■ de Péroiiie , idem. 2U 
de Poitou , idem 217 
de pQiiiae , idem. ibid. 
du Rh n , idem* 2l4 
de R ès , idem, 139 
de Rota , idem. 23) 
de Roqi'«vaire, id. 239 
de Saint-Laurent, idem. 

ibid. 

de Schirai, idem. 232 
de Scio , ibid. 

de Sl'.ncou , idem. ibid. 
de ’l avrl , idem. . 2 38 
de Tiinte , idem. 235 
de Tr ka: , idem. 252 
de Xeres , idem. 255 
Vins effieiiuiux. 

dahlynte.II, 134 
bnV.é , idem. 336 
tuit , IV , 240 

émérLqne , II , 15 

deMourel,!, 174 
fcllltiqne. II, 211 
Vins W,;g’y?ruiijr. 

»n.:le|)riq..ie , ! , qr.fi 
anti Icorbuiiquc , idem. 

if,7 

apériiir, I, 239 
déternr, 111, 118 

diurétique vif , Il , lO| 
emménagogue, id- 229 
' fébrifuge , I , iif 




X IÏ,TE , ; 

»»n peftoral ircifif, U t. }ii5 Valnérairei «pf<«rn*l;, ’ 

rtomvhiq^a, II» 87 ,. , ,j. ^ 

V8rmif,i|{e , idem, 124 ; pour ta ppiHine.,1, tv' 
vu]4iiMirii^:»tartKi lit, ' 

11} tleSiÿde.t, 

Vriialgre, 1, 7,1 , ly,, 194 Vulvariu , fil , îï* 

de laturne , III , 2li . 

de Goütard , it no Ÿ 

dei q .atre voleurs , id. 

257 YaBLE,. I.II, *9 

Violette , ii/em. 59 Vaux , leurs iu*sd«S'„i*'"’ 

dS mer , IV, 174 . .. 

Vljiere, Tes propri<S(6f , I , Y,ev* dV'crev'U'es , II, i4“ 
_ 151 YvetW» 

Vipérine , idem. 12} Yvoire, 1^ ... . i99 

Vitrîol , III , 140 brûi^. » Û «c' ' 

Vive , poillbn , IV , 1' 9 

Vomitifs , H , I . tt-, • , 

üiiiie, fei propriitéi, III, 

94 YtnowOT loiijur, ï • 

Vulnéruicsiiuerats, I, }47 rot^lR, . il"»' 
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